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ВВЕДЕНИЕ 


Пища, являясь одним из основных факторов, обеспечиваю- 
щих функционирование живого организма как биологической 
единицы, занимает одно из центральных мест в структуре мате- 
риальной базы существования общества. Люди в первую очередь 
должны есть, пить, иметь жилище и одежду. прежде чем быть в 
состоянии заниматься политикой, наукой, искусством, религией и 
т.д. - писал Ф.’Энгельс'. 

Пища - один из наиболее важных компонентов традиционной 
оытовой культуры этноса, в котором устойчиво сохраняется эт- 
ническая специфика. 

Традиционная модель питания существенным образом зависит 
от экологической среды обитания этноса и во многом определяет 
его хозяйственно-культурную деятельность. Человек испытывает 
не только прямое воздействие физических и химических факторов 
среды, но и опосредованное через пищу. Пищевой рацион этноса 
непосредственно определяется его хозяйственно-культурным ти- 
пом (ХКТ). В то же время существует и обратная связь - в опреде- 
ленной мере ХКГ зависит от этнических пищевых традиций и ис- 
торически сложившейся модели питания. Модель питания характе- 
ризует также биологический аспект существования этноса, его ан- 
тропологические характеристики. В системе питания отражаются 
структурно-иерархические связи, существующие в обществе, поло- 
возрастная и конфессиональная его градация. 

Чрезвычайно насыщена система питания культово-ритуаль- 
ными моментами. 

Весьма ценный материал представляет система питания для 
характеристики поведенческих аспектов культуры (этноэтикет, 
этнопсихология), выполняет - этнодифференцирующую и этно- 
маркирующую функцию. 

Система питания отражает этническую и социальную исто- 
рию этноса, его историко-культурные связи и контакты, постав- 
ляет косвенный материал для этногенетических и культурно- 
исторических реконструкций. 

Поскольку система питания как любое явление бытовой 
культуры (пусть даже наиболее консервативное) все же подвер- 
жена процессам трансформации, представляется своевременной и 


А ие ада. == аараорлиичир а оо а + ињ 


К.Маркс, Ф.Энгельс. Соч. Т.2. С.157, 30, 93, 10. 
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необходимой фиксацией полевых материалов по этой теме, обра- 
ботка литературных сведений и введение их в научный оборот. 

Исследования современных этнографов, посвященные пище 
разных народов, показывают, что это один из наиболее устойчи- 
вых элементов бытовой культуры! Дагестана. 

Особенность пищи делает ее объектом интересных наблюде- 
ний и исследований, число которых в последние годы заметно 
возросло. Исследованы эти вопросы и у народов Дагестана”. Здесь 
же необходимо отметить, что соответствующие разделы этногра- 


а ань ЕЯ Э Я 33 3 322 


' Арутюнов С.А. Введение и заключение // Этнография питания наро- 
дов стран Зарубежной Азии. Опыт сравнительной типологии. М., 1981; 
Бромлей Ю.В. Современные проблемы этнографии (очерки теории и исто- 
рии). М., 1981; Станюкович Т.В., Шмелева М.Н. Пища // Современные эт- 
нические процессы в СССР. Изд. 2-е. М., 1977; Артюх Л.Ф. Пища и пита- 
ние украинских крестьян конца ХІХ - нач. ХХ вв. (этнографическая харак- 
теристика): Автореф... дис.ист.наук. Минск, 1981; Этнография питания 
народов стран Зарубежной Азии. М., 1981. 

' Гаджиева С.Ш. Материальная культура кумыков. Махачкала, 1958; 
“е же. Кумыки. М., 1961; Ее же. Материальная культура ногайцев. М.., 
1970; Ее же. Дагестанские терекеменцы (ХІХ - начало ХХ вв.). М., 1990; 
Агларов М.А. Раздел «Пища» в кн.: Материальная культура аварцев. Ма- 
хачкала, |967: Пашаева А.Г. Раздел «Пища» в кн.: Гаджиева С.Ш., Осма- 
нов М-3.Ю., Пашаева А.Г. Материальная культура даргинцев. Махачкала, 
1967; Ауы. Махачкала, 1975; Алимова Б.М. Табасаранцы (ХІХ - нач. ХХ 
вв.). Махачкала, 1992; Ее же (в соавт. с Д.М.Магомедовым). Ботлихцы 
(ХІХ - нач. ХХ вв.). Махачкала, 1993; Лугуев С.А. Материальная культура 
ахвахцев ХІХ - нач. ХХ в. // РФ ИИАЭ Ф.З. Оп.3. Д.571; Его же. Матери- 
альная культура дидойцев ХІХ - нач. ХХ в. // РФ ИИАЭ ФЗ. Оп.3. Д.637; 
Традиционное и новое в современном быте и культуре дагестанцев- 
переселенцев. М., 1988; Сб.статей: Система питания народов Дагестана 
ХІХ - ХХ вв. Махачкала, 1990: Лугуев С.А., Магомедханов М.М. О тради- 
ционной культуре питания народов Дагестана; Алимова Б.М. Градицион- 


ная пища, продукты питания и их функции у ботлихцев; Ризаханова М.Ш. 
Традиционная пища гунзибцев (ХІХ - нач. ХХ в.); Мусаева М.К. Пища 
хваршин: традиции и новации (ХІХ - ХХ вв.); Гаджиева Г.А. Пища чама- 


лалов в прошлом и настоящем; Рамазанова З.Б. Пища рабочих объедине- 
ния в «Дагагровинпром»; Булатова А.Г. Пища в традиционных праздниках 
и обрядах народов горного Дагестана (ХІХ - нач. ХХ в.); Рагимова Б.Р. 
Пища в семейной обрядности лезгин; Курбанов М-3.Ю. Традиционное пи- 
гание, связанное с рождением ребенка у даргинцев; Булатов А.О. Ритуаль- 
ная символика некоторых хлебных изделий народов Дагестана; Дибиров 
М.А, Пищевые продукты домашней птицы и дичи народной диетотерапии 
пварцев ХІХ - нач. ХХ в.; Османов М-3.0. Печеные и вареные мучные из- 
делия и хлебопекарные устройства в Дагестане в ХІХ - нач. ХХ в. (типоло- 


гические параллели и районирование). 
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фических монографий и сборников по отдельным народам и этно- 
культурным регионам' обычно ограничиваются описанием состава 
и способов приготовления пищи, тогда как только ее сравнитель- 
ное изучение в связи с этнической историей народов может дать 
нам необходимые сведения для настоящего исследования. 

Изучая пищу какого-нибудь определенного народа, следует 
исходить, прежде всего, из того. что функции пищи в человече- 
ском обществе разнообразны. Пища и питье интересуют этногра- 
фов не только с точки зрения технологии ее приготовления или 
сравнительной питательной ценности, а как явление бытовой 
культуры, находящееся во взаимосвязи с другими аспектами 
жизни, отражающее взаимоотношения людей в обществе и нор- 
мы их поведения, формы поведения, традиционные для данного 
общества. Этнографов интересуют, во-первых, повседневные по- 
веденческие аспекты питания. Любая совместная трапеза, будь то 
семейный обед или трапеза объединившихся для выполнения 
трудовой задачи людей ... есть не просто коллективно организо- 
ванное насыщение. В любом случае это в то же время действо с 
определенным знаковым содержанием:. «В любом случае трапеза 
как действо имеет более или менее традиционно соблюдаемый и 
осознаваемый сценарий с заведомым распределением ролей. с 
включением определенных знаковых форм поведения. Все это, 
вместе взятое, составляет общую совокупность этикета, церемо- 
ниала, этнических и эстетических нормативов трапезы». 

Эти, упомянутые выше, поведенческие аспекты питания до- 
полняются рядом правил, носящих ритуально-культовый харак- 
тер. Правила эти могут относиться как к поведению во время 
трапезы, так и к материальному составу самой трапезы. Особенно 
наглядным проявлением таких культово-ритуальных ограниче- 


‘Ганцкая О.А., Лебедева Н.И., Парникова А.С. Материалы и исслело- 
вания по этнографии русского населения вропейской части СССР. М.. 
1960. С. 143-171, 205-210; Л.А.Анохина, М.Н. Шмелева. Культура и быт 
колхозников Калининской области; Бусыгин Е.П. Русское сельское насе- 
ление Среднего Поволжья. Казань, 1966. «Народы европейской части 
СССР». М., 1964. Т. 1; Культура и быт такжикского колхозного крестьян- 
ства. М.-Л., 1954; Э.Г.Гафуров. Белуджи Туркменской ССР. Л., 1969; 
[.М.Василевич. Эвенки. Л., 1969; Л.В.Хомич. Ненцы. Л., 1966. 

° Этнография питания народов стран Зарубежной Азии. М., 1981. С.3. 

* Там же. 


деленные пищевые продукты, а также посты, обычно включаю- 
щие и ряд других ограничений. Набор основных продуктов, 
употребляемых в пищу и типы блюд, приготовляемых из них, на- 
личие характерных дополнительных компонентов типа приправ и 
специй, способы обработки продуктов и приготовления блюд, 
пищевые ограничения и предпочтения, правила поведения, свя- 
занные с приготовлением и приемом пищи - все это в совокупно- 
сти и образует систему питания, характерную для какого-нибудь 
отдельного этноса или для определенного региона, населенного 
рядом близких по культуре этносов'. 

В современный период в эпоху быстрого распространения 
более или менее унифицированной общемировой урбанистиче- 
ской культуры, этническое своеобразие народов в материально- 
бытовой сфере постепенно стирается. Тем не менее, показатель- 
по, что в области пищи этнографическая специфика сохраняется 
несравненно более стойко и долго, нежели в других сферах мате- 
риальной культуры, например, в одежде и жилище. 

Предлагаемая работа посвящена пище народов Южного Да- 
гестана (лезгин, табасаранцев, @агулов, рутульцев, цахуров). Здесь 
же рассматриваются вкратце хозяйственно-культурные типы, 
распространенные среди этих народов. В монографии описывает- 
ся пища народов Южного Дагестана в основном в том виде, в ка- 
ком она была на рубеже ХІХ-ХХ вв. и в каком она в значитель- 
ной степени продолжает здесь бытовать и сегодня. 

На территории Южного Дагестана проживает пять народно- 
стей лезгинской языковой группы. Более компактно они расселе- 
ны в юго-восточной части Южного Дагестана (Агульский, Ах- 
гынский, Докузпаринский, С.-Стальский,Курахский, Магарам- 
кентский, Рутульский, Табасаранский, Хивский и, частично, Дер- 
бентский район РД). На юго-востсоке и юге граница Дагестана н 
проходит по реке Самур и гребню Главного хребта — Азербай- 
джан, на юго-западе - с Грузией. Часть лезгин, близкие к ним 
удины и шахдагская подгруппа, в которую входят крызы, будуги, 
хиналуги, размещены в Кубинском, Кусарском, Куткашенском и 
Конахкендском и других районах Азербайджана. 


- = 


С'м.: Этнография питания народов Зарубежной Азии. С.4. 
(м.: Ихилов М.М. Народности лезгинской группы. Этнографическое 
исследование прошлого и настоящего лезгин, табасаранцев, рутулов, цаху- 


ров, @гулов. Махачкала, 1967. С. 16. 
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Из народностей лезгинской группы самыми многочисленны- 
ми являются собственно лезгины. Они себя называют «лезгияр» 
(ед. число «лезги»). а язык свой - «лезги чіал». Под названием 


«лезги» известны они и соседним народам. По результатам пере- | 
писи 1926 г. на территории Дагестана проживало лезгин - 90506, _ 


табасаранцев - 31915, рутулов -10333, цахуров - 3531, агулов - 
1653'; а по результатам последней переписи проживает: лезгин — 
336,7 т. ч., табасаранцев — 110 т. ч., рутулов ~ 24,3 т.ч., цахуров — 
8,2 т. ч., агулов- 28.8 т. ч.: 

Народности лезгинской группы расселены в восьми районах. 
Из них пять преимущественно лезгинские: Магарамкентский, 
Сулейман -Стальский, Ахтынский, Докузпаринский, Курахский, 
часть Хивского района и селение Куруш Хасавюртовского рай- 
она. Табасаранцы размещены в Табасаранском и частично в Хив- 
ском районе. Рутулы и цахуры живут вместе в Рутульском рай- 
оне, а агулы живут в уском районе. На территории Азербай- 


джана лезгины проживают в основном в Кубинском и Кусарском | 
районах и частично в Худатском. Хачмасском, Куткашенском и | 


Исмаилинском районах. 

По свидетельству специалистов лезгинский язык относится к 
числу литературных языков Дагестана и входит в так называе- 
мую лезгинскую группу восточногорской ветви кавказских язы- 


ков’. Сюда же относятся кроме лезгинского: табасаранский, | 
агульский, рутульский, цахурский, хиналугский, крызский, бу- 


духский и удинский языки. 


Мы не ставим здесь целью дать всеобъемлющую и полную | 
картину эволюции форм и компонентов системы питания у наро- ! 


дов Южного Дагестана во все исторические эпохи, так как эта за- 
дача потребовала бы гораздо более обширного материала и 
функционального рассмотрения, чем то, что можно провести в 
рамках данной работы. Мы позволим себе пойти по пути после- 


дователей классификационной дихотомизации, выделяя все более _ 
и более низкие классификационные таксоны“, лишь по той линии, _ 


Всесоюзная перепись населения. Т.У. М.,1928. С.342. 
° Итоги Всероссийской переписи 2002. М., 2004. ГУ. С. 58-59. 
* Ихилов М.М. Указ. соч. С. 17. 


*См.; Культура жизнеобеспечения и этнос. Ереван, 1983. С. 199. 
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нии, которая, в конечном итоге, подводит нас в этнографически 
хорошо прослеживаемой ситуации рубежа ХІХ-ХХ вв. 

Блюда, проходят, по замечанию С.А. Арутюнова, ряд этапов. 
Среди них можно выделить несколько основных, условно обо- 
змаченных терминами «сырье», «полуфабрикат», «снедь» и 
«блюдо». Полуфабрикат - это продукт, прошедший определен- 
ную обработку, но еще не готовый к употреблению в пищу. 
(медь - продукт, вполне готовый к употреблению в пищу без ка- 
кой»либо дальнейшей обработки, притом продукт, допускающий 
более или менее длительное хранение. Наконец, блюдо -продукт 
предназначенный к употреблению более или менее непосредст- 
венно по изготовлении и не допускающий длительного хранения. 
Гак, зерно - сырье, мука и крупа - полуфабрикат, хлебные изде- 
лия =» снедь, каши - блюдо, мясо - сырье, вяленое мясо - 
полуфабрикат, колбасы - снедь, жаркое - блюдо". 


(А, Арутюнов. Введение // Этнография питания народов стран зару- 
ежной Азии. С. 8. 
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ГЛАВА І. ЭКОЛОГИЧЕСКИЙ И ХОЗЯЙСТВЕННЫЙ 
АСПЕКТЫ СИСТЕМЫ ПИТАНИЯ НАРОДОВ 
ЮЖНОГО ДАГЕСТАНА 


Для иллюстрации связи хозяйства с системой питания народа 
необходимо увязать его с природно-географическими условиями. 
Поскольку «человек сложился в природе и в своей деятельности 
по обеспечению личных физиологических и бытовых потребно- 
стей тесно связан с ней, и во взаимодействии с ней строит всю 
свою деятельность», то в хозяйственной деятельности человека 
значима роль природного фактора. Вернее, «географическая сре- 
да - одно из условий развития общества, оно ускоряет или замед- 
ляет его развитие, но не определяет»:. Все эти положения можно 
отнести в данном случае к данному разделу, где при описании 
хозяйственной деятельности рассматривается взаимодействие 
географической среды и человека, как основы соответствующей 
модели питания, в данном случае - модели питания народов Юж- 
ного Дагестана (лезгин, табасаранцев, рутулов, цахуров, @агулов). 

В природно-географическом отношении Дагестан можно 
разделить на четыре зоны: плоскость, предгорье, горный Даге- 
стан и высокогорный. 

Поскольку исследуемая нами проблема касается Южного Да- 
гестана, то интересующую нас территорию можно разделить на 
три природно-географические зоны. 

|. Зона приморской низменности или равнина. Сюда входят 
долины рек Самура и Гюльгери-чая и восточная часть Магарам- 
кентского и Кусарского районов, а также лезгинские селения Ку- 
датского района. Азербайджана. Климат жаркий‘. По админист- 
ративному делению второй половины ХХ в. равнинная зона Да- 
гестана охватывала Северо-Габасаранский участок Кайтаго- 
Габасаранского округа, Гюнейский участок и Уллуский магал 
Кюринского округа. Кайтаго- Табасаранский и Кюринский окру- 
га назывались в числе земледельческих житниц региона“. 


= зешишечыне илас [С = С ет нии лишосссеша ДЕБ ват фа унрЕНы Аар. о у сор, о ра 20 77 р 


' Османов М.О. Хозяйственно-культурные типы (ареалы) Дагестана. 
Махачкала. 1996. С. 35. 
* Там же. С. 36. 


*См.: Агаширинова С.С. Материальная культура лезгин ХІХ - начало 
ХХ в.М., 1978. С.22. 


'См.: Османов М.О, Хозяйственно-культурные типы... С. 47. 
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|, Предгорная зона. Расположена в пределах от 1000 до 2200 
м, над уровнем моря (верхние и нижние предгорья) и охватывает 
Сулейман -Стальский район, часть Магарамкентского, Кусарско- 
го и Ахтынского районов. Местность гористая, хребты из мело- 
ных известняков и песчаников. 

Климат нижних предгорий теплый и сухой. Лесов мало, пре- 
обладают кустарники. Климат верхних предгорий влажный и 
прохладный, здесь сосредоточены основные массивы лесов (бук, 
граб, дуб, клен, ясень, липа и др.). На границе горной зоны и зо- 
ны верхних предгорий поднимаются хребты, задерживающие 
влагу ветров, дующих со стороны Каспийского моря‘. Предгорная 
юна охватывает Южно- Габасаранский и Котур-Кюринский уча- 
остки Кюринского округа - всего 5 участков. По табасаранской 
герритории протекают мелкие реки. а наиболее крупная - Рубас- 
чай, 

|1, Высокогорная зона. Высокогорная зона расположена вы- 
ше 2000 м над уровнем моря и охватывает хребты, сложенные из 
непрочных глинистых сланцев с прослойками и выходами креп- 
ких песчаников. Эта зона включает Курахский, часть Ахтынского 
и Кусарского районов. Долины рек широкие, а склоны гор не 
слишком обрывистые. Климат здесь более холодный и сухой, чем 
и предгорье. Лесов почти нет, поскольку сюда доходят ветры уже 
потерявшие влагу. Склоны гор иногда бывают покрыты кустар- 
ником и скудным травяным покровом, часто же лишены всякой 
растительности, ибо потоки дождевых вод сносят со склонов 
почвенный покров’. Описывая высокогорную зону, как отдель- 
ную, М.О. Османов пишет, что «хозяйственная специфика высо- 
когорья побуждает нас выделить его в отдельную зону. Здесь хо- 
лодная зима, короткое лето. Осадки 800-1000 мм - преобладаю- 
шал часть в теплый период. Геотермический коэффициент - выше 
дпух, самый высокий в Дагестане. Почвы - горно-луговые аль- 
пийские и субальпийские, большей частью маломощные. Расти- 
пельность: альпийские и субальпийские луга, на высоте 3000 м 
изрежены, переходят в рассеянные лужайки. Разнотравные (ков- 
ры) осоково-злаковые, плотно-зерновые, белоусовые, низкотрав- 


(С м.: Агаширинова С.С. Указ соч. С. 22. 
См. ; Османов М.О Указ. соч. С.47. 


С'м,: Агаширинова С.С. Указ. соч. С.22. 
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ные кобрезиевые и кустарничковые луга с брусникой. черникой и 
водяникой 4-6 см высоты (манжетка кавказская, трехзубчатка. 
подорожник щебнистый, тмин кавказский).»' 

Определенная часть высокогорной зоны Южного Дагестана 
расположена в некоторых районах свыше 4000 м над уровнем 
моря. В некоторых частях данной зоны, на склонах Главного и 
Бокового хребтов. климат холодный, наиболее влажный. Леса 
здесь уже не растут, зато в этих местах раскинулись альпийские 
луга, как уже говорилось выше, -«эйлаги», используемые в каче- 
стве летних пастбищ. 

Наиболее крупными реками этой зоны на территории Лезги- 
нистана являются - Самур и Гюльгер-чай, аагульской территории 
- Чирах-чай. 

У народов Южного Дагестана соответственно природно- 
географическим особенностям сложились и хозяйственные спе- 
циализации. 

В высокогорной зоне из животного мира встречаются - мед- 
ведь, волк, косуля, лисица, куница, заяц, рысь, кавказский олень, 
коза и др. 

В горном и высокогорном Дагестане, в альпийской и субаль- 
пийской зоне почвы - горнолуговые, черноземные и горно - лес- 
ные бурые. 

Говоря о зональном природно-хозяйственно-историческом 
районировании, мы придерживаемся предложения Османова М.О.: 

|} равнина (от Терека до Самура) с земледельческо-скотовод- 
ческим хозяйством, с зимним использованием для выпаса скота; 

2) предгорье, также с преобладанием земледелия и содержа- 
ния КРС: 

3) нагорье (среднегорье) с земледелием и скотоводством, с 
подзоной «горные долины» с добавлением насаждений; 

4) высокогорье с развитым скотоводством и слабым земледе- 
лием". 


к " 2—2 =—<-—— ——— У С о = 


Османов М.О. Указ. соч. С.43. 


Е) 


°См.: Солдатов А. Некоторые итоги изучения почв летних пастбищ 
Южного Дагестана. Махачкала, 1949; его же. Почвы высокогорных рай- 
онов Южного Дагестана. Махачкала, 1949. 

` Османов М.О. Формы традиционного скотоводства народов Дагеста- 
на в ХІХ - начале ХХ в. М., 1990.С. 28. 
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Земледелие. Основными занятиями у народов Южного Даге- 
отана были земледелие и скотоводство. Земледелие было древ- 
нейшим занятием на данной территории. По свидетельству ар- 
хеологов первые зачатки земледелия получают развитие к концу 
неолита, в в последующие эпохи эта отрасль получает дальней- 
нее развитие, 

() развитии древнего пашенного земледелия на территории 
К юного Дагестана свидетельствуют находки злаков в Гильяр- 
оком поселении (на территории лезгин), где в раздавленном сосу- 
де были обнаружены обуглившиеся зерна твердой и мягкой пше- 
Груди и инвентарь энеолитических поселений лезгин (Мамраш, 
| ильир, Мугерган, Магарамкент), представленные кремневыми 
пами от серпов, каменными ладьеобразными зернотерка- 
ми, парами ит, п..’ свидетельствуют о древних традициях земле- 
пельнеской культуры. 

Как мы уже отмечали, Южный Дагестан делится на равнин- 
пло предгорную и высокогорную зоны, каждая из которых ха- 
пиктеритуется различными климатическими и почвенными усло- 
ими требовавшими определенных культур и даже сортов куль- 
ПИА растений, навыков и приемов земледелия. 

Нов эти факторы в значительной мере определяют применяе- 
мыш зимы земледелия, культивирования определенных сель- 
овивоийеотвенных культур сроки посева, орудия обработки поч- 
Вы, онодобы сева, жатвы, молотьбы и веяния. Основным факто- 
Пим и распределении видов и сортов являются, прежде всего, 
вимитические условия. Климат определяет возможность возде- 
ПИЛИ и тох или иных случаях озимых, яровых, полуозимых, 
мимиеспелых, ранних сортов и т. п. «Важнейшим сортовым эко- 
минеоким свойством является, прежде всего, вегетационный 
ПЕ по которому наблюдаются резкие различия между сорта- 
ми Ивготиионный период определяется реакцией сортов на фак- 
Температуры. света и влаги.» 


Иотории Дагестана. Г.Г. М., 1967. С.46, 71. 
Млин ВТ, К вопросу о древнем земледелии и скотоводстве в гор- 
им Не — УЗИИЯЛ. Махачкала, 1961. Т. ІХ. С. 282. 


Милал ШИ, Мировые ресурсы зерновых культур и льна. М.-Л., 
МАУ (л) 
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Характерной чертой земледелия в горной и высокогорной зо- 
нах является террасирование горных склонов из-за нехватки зем- 
ли. Говоря о террасном земледелии, следует отметить, что они 
распределялись на три вида и что мы придерживаемся разрабо- 
танной М.О. Османовым и М.А. Агларовым классификации тер- 
рас на даргинском и аварском материале". 

Относительно террасного земледелия в Дагестане академик 
Н.И. Вавилов писал, что «в Перу, Боливии и у нас в Дагестане 
можно видеть интенсивную террасную культуру, идеальное ис- 
пользование каждой пяди земли для земледелия. Можно учиться 
умению рационально использовать каждый клочок ценной зем- 
ЛИ... 

В Дагестане ... можно видеть изумительное террасное земле- 
делие, расположенное многими десятками этажей применительно 
к рельефу, огромными амфитеатрами. Вряд ли можно лучше ис- 
пользовать землю, чем это делают в горном Дагестане». 

Несмотря на расширение пашен путем террасирования, гор- 
ная и высокогорная части Южного Дагестана оставались бедны- 
ми удобной для возделывания землей, из-за сильно изрезанного 
горного рельефа. Основной, т.е. господствующей системой зем- 
леделия в горной части Южного Дагестана была паровая с эле- 
ментами плодосменной, точнее, паровая система с трехпольными 
севооборотом. 

В исследуемый период хлебопашество особо было развито у 
лезгин Кюринского округа и в предгорной части Табасарана. 

Беккер писал, что в предгорной части Кюринского ханства, в 
частности, на полях Капира и Кураха «произрастает отличная 
пшеница». Он называл Кюринское ханство житницей для значи- 
тельной части Дагестана. Так, рутулы, цахуры, @агулы снабжались 
преимущественно лезгинским хлебом. 


культура даргинцев. Махачкала, 1967. Агларов М.А. Техника сооружения 
террасовых полей и вопрос об эволюции форм собственности на землю у 
аварцев по ХХв.//УЗИИЯЛ. Т. 13. Махачкала, 1964. 

° Вавилов Н.И. Мировой опыт земледельческого освоения высокого- 
рий //Природа. 1936. №2. С.80. 

`См.: Беккер. Поездки по Южному Даестану // ССКГ. Тифлис, 1876. 


Вып. [\. 
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Лезгины (равнина, предгорье), табасаранцы (предгорье), бла- 
годаря обилию пашен и хорошим климатическим условиям плос- 
кости и предгорья, производили хлеб не только для себя, но и для 
продажи горцам. Хашаев Х.-М.О. писал, что в частном владении 
отдельных дворов находилось: поливных пахотных земель - 1820 
десятин, неполивных -5120 десятин, сенокосов - 4100 десятин, 
всего около 17 тыс. десятин.. 

У народов Южного Дагестана севооборот был одним из ос- 
новных традиционных агротехнических приемов, как и у других 
народов Кавказа. Лезгины, табасаранцы сеяли пшеницу, ячмень, 
просо, овес, полбу, горох, кукурузу и частично рис. Рис возделы- 
вали на заболоченных местах в окрестностях Касумкента и Мага- 
рамкента, а также в Кубинском районе Азербайджана. Осталь- 
ные зерновые культуры были распространены по всей лезгинской 
герритории. Возделывались в незначительных размерах и техни- 
ческие культуры - лен и конопля - для нужд домашнего обихода. 
А в условиях горного рельефа чуть ли не каждый участок земли, 
в зависимости от расположения склона по отношению к солнцу, 
посолютной высоты и ряда других причин, имел разные свойства. 
Поскольку главным признаком деления земель было их положе- 
ние на солнечной стороне или теневой стороне склона, то боль- 
июе внимание в горах обращали на расположение пахотных по- 
лей: как правило лучшие пахотные участки находились на сол- 
нечной стороне и засевались наиболее урожайными яровыми и 
озимыми культурами, какими являлись ячмень и пшеница. Уча- 
сотки солнечной стороны были намного теплее, снег с них сходил 
раньше. а участки теневой - холоднее, снег на них лежал дальше. 
Разница в вегетационных периодах достигала иногда 10-15 дней. 
Поэтому, нередко бывало, что на участке, имеющем наиболее ко- 
роткий вегетационный период, пшеница не вызревала. Исходя из 
этих данных, земледельцы высокогорья Южного Дагестана, де- 
лили и называли свои земли по тем культурам, которые на этом 
участке можно было вырастить. К наиболее «холодным» землям, 
на которых вырастал только ячмень, относилось большинство 


(м.: Хашаев Х.-М.О. Общественный строй Дагестана в ХІХ в. М.., 
1901, С.189. 
См.: Ихилов М.М. Указ. соч. С. 109. 
'См.: Гам же. 
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участков, расположенных на теневой стороне. Более «теплые» - 
участки, на которых могла вызревать пшеница, еще более «теп- 
лые» - пригодные для выращивания льна и бобовых. 

Освобождение полей от снега происходило постепенно, по- 
этому и участки. намеченные для посева. распахивались пооче- 
редно. Начало пахоты в некоторых селениях совпадало с днем 
весеннего равноденствия. 

Прежде чем начинать пахоту, землю удобряли: в качестве 
удобрения шел, в основном, навоз. Навоз - «кьук», «Фурд» - выво- 
зили в поле на санях в специальных деревянных плетеных сапет- 
ках «кутІвал» и рассыпали по полю. На удобрение шла также зо- 
ла - «руьхь», которую собирали в особые кучи после топки кизя- 
ками в домашних очагах. Или же удобряли поля постоем овец на 
ночь. Данный способ удобрения поля называется у лезгин «мал 
оцукьрун», что в дословном переводе означает «посадить скот». 
Скот «сажали» на удобных пашнях, а крутые. пологие места 
удобрялись навозом'. А у@гулов таким же способом, т.е. постоем 
овец, удобрялись не только поля, но и сенокосные участки: «во 
время перегона скота на летние и зимние пастбища, когда овцы 
на несколько дней оставались в селе, пока формировались отары 
и подбирались чабаны, а также во время стрижки овец, наиболее 
состоятельные тухумы, у которых было много пахотных и сено- 
косных участков, предоставляли их для ночевки скота. Таким об- 
разом, эти участки обильно унавоживались, что значительно уве- 
личивало урожайность полей и сенокосных участков». 

После удобрения полей приступали к пахоте. Прежде чем 
приступить к пахоте, земледельцы проверяли влажность почвы: 
кидали комок земли, если он рассыпался, упав вниз - то уже пора 
начинать пахоту. При пахоте основным орудием являлось дере- 
вянное пахотное орудие, относящееся по классификации к ору- 
диям типа рал «туьрез» (лезг.), «дуруц» (агул), «дуруи» (табас.). 
характеризующиеся симметричностью рабочей части, отсутстви- 
ем отвального приспособления и передка‘. При вспашке подоб- 
ным орудием поднятая земля равномерно раздвигается по обе 
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итороны орудия, т.е. земля, выбитая из борозды, валится и сы- 
Платон по обе стороны проводимой борозды, засыпая рядом ле- 
мую Творлую, еше не вспаханную землю, что и заставляло 
пренводить многократную обработку поля пахотным орудием в 
пели равномерной обработки почвы и получения относительно 
прно уромкая, Раце античные авторы писали, что «всякая нива 
Волин быть вопахана бороздами прямо и затем вкось». 

— № наролов Южного Дагестана существовал институт супряги, 
вии и У пругих народов Дагестана. Хозяйства заранее искали 
Роб удружить быка, так как кроме богачей редко 
в имел ооботвенную пару быков. Было много и таких, которые 
водою ме имели быка, или потому, что они продали его осенью 
года за неимением корма на зиму". 
пушествовала у всех народов Дагестана, в частности, 
полного Дагестана. Анализ этого института показы- 
ии возник из чисто хозяйственных, экономических со- 
ино в повседневной практике принимались в расчет и 
тие или тухумные связи‘. 
ными культурами, как уже отмечалось, возделываемь- 

и Южного Дагестана, являлись пшеница, ячмень, го- 
 нымонь, просо, овес. кукуруза, рожь. Из бобовых расте- 
пировались фасоль, горох, чечевица. Из технических - 

и, лем, марена. Но после появления ализарина во 
вине ХІХ в, мареноводство пришло в упадок. Сеяли 
в плоокостной зоне, в заболоченных местах. В плоско- 
изрритория, занимаемая лезгинами) применяли в ка- 

имо орудия тяжелый плуг - «куьтен», впрягаемый в 
П быков или буйволов. Количество впрягаемых пар 
из ог почвы и зоны, где проводилась пахота. В вы- 
чине особую распространенность получил ячмень. 
в влиматические условия, острая нужда в земле, застав- 
п высоко в горы, вынуждали горцев разводить 
мирелюустойчивые сорта ячменя и ряд других куль- 


Т 
танная история. Книга 176. // Катон, Варрон, Колу- 


йн Т ввльоком хозяйстве. М, 1957. С.296. 
П С.1Ш., Османов М.О., Пашаева А.Г. Материальная 
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гурных раотеннй, Кажлый вил янмони требовал определенного 
уходи, например, диуридный ячмені мог давать \проший урожай 
только п холодных местах, то, п паоокогорнай лимо, 1дёсі, он яв- 
лилси главным продуктом питания, № примой опязи о применяв- 
шимися системами земледелия находилиеоь и пыращивиемые 
сельскохозяйственные культуры, Их соотан и территориальное 
распространение определялись почвенно-климитическими осо- 
бенностями региона, экономической состоятельности крестьян. 
Значительную роль в сложении набора полевых культур играли 
также и этнические традиции. Однако одним из главных факто- 
ров в распространении тех или иных сельско-хозяйственных 
культур являлись природные условия местности и, вероятно, хо- 
зяйственно-бытовые традиции, которые проявляются на примере 
выделенных нами зон - равнинной, предгорной и высокогорной. 

Итак, пахоту производили несколько раз, после сева тоже 
производили пахоту для запахивания семян. В горной, высоко- 
горной зонах боронование не производилось, запахивали семена 
неглубокой пахотой. 

У народов Южного Дагестана наряду с богарными участками 
были еще и орошаемые, что лишний раз свидетельствует об ин- 
тенсивности земледелия. Земледельцы подводили воду издалека 
на свои огороды и поля. Хотя в основном орошаемые поля и ого- 
роды располагались в долинах крупных рек Южного Дагестана. 
Орошение имело место и в высокогорье, например, в Рутуле". 
После всхода колосовых женщины производили: многократную 
прополку, очищая поля от сорняков. Сроки созревания колосовых 
зависели от места нахождения участка - к уборке приступали в 
июле - августе, а иногда и в сентябре (в высокогорье). 

Убирали хлеб серпами: местного производства (косовидный) 
и полукруглый с зазубринами. Хлеб подрезали у самого основа- 
ния и связывали вязками из скрученной соломы - «ч/икь» в снопы 
- «цуьл» (лезг.). Снопы одновременно подводили к току, где ук- 
ладывали в скирды - «марк», а оставшиеся на поле - в копны - 
«хара». Скирдам обычно придавали круглую форму, снопы укла- 
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пыпались колосьями внутрь, чтобы уменьшить потери зерна при 
ивыпании и лучше сохранить его в случае непогоды. 

По окончании жатвы приступали к приготовлению токов. На 
каждом току проводили обмолот по несколько семей, у которых 


пыли на данных токах свои персональные (семейные) места для 
икирл, Представители этих семей и устраивали ток. Иногда токи 
уегриивались прямо на поле, чьем-либо участке, который вспахи- 
пили по окончании обмолота. Были токи постоянные, устраивае- 
мые на пустом месте. Временный ток устраивали на поле после 
онития урожая. Площадь, отводимую под ток, сначала очищали 
ит травы и выравнивали лопатой. Затем посыпали землю и раз- 
имали, после чего утрамбовывали катком. А затем землю за- 
пивали смесью воды, коровьего навоза и мелкой соломы и при- 
пипали все это метлой. Описанный способ приготовления тока 
чпрактерен не только народам Южного Дагестана, но и другим 
народам Дагестана, проживающим в горной и высокогорной зо- 
них, Мо в высокогорной зоне часто обмолот производили ближе к 
име, Для тока выбирали ровную площадку, очищали от камеш- 
ной и тд.. заливали водой, а затем равномерно разбрасывались 
миин м оставляли до завтрашнего утра. Рано утром на замерз- 


ШЙ земле начинали производить обмолот. Перевозка снопов на 
гк производилась на арбах, волокушах, ослах, а также на спинах 
момшин, Прежде чем укладывать снопы в скирды, на землю кла- 
пи сухое сено, чтобы хлеб предохранить от сырости. Скирды воз- 
цингали специальные мастера, потому, что не каждый умел укла- 
пывать снопы в скирду. В процессе устройства мастеру нужны 
пыли помощники, подававшие ему снопы. Снопы подавали мас- 
гору двузубыми деревянными вилами. Скирды эти стояли до на- 
мала зимы. а то и до конца ее. 

Злесь следует отметить исключительную стойкость к прорас- 
Миню этих видов пшеницы и ячменя, которые могли лежать ме- 
пицами в снопах под дождем, не прорастая'. А методы обмолота в 
ном Дагестане лишний раз свидетельствуют о древности зем- 
педелия в данном регионе. Здесь, как и во всем Дагестане, сло- 
жились наиболее рациональные способы и орудия молотьбы. 


Вивилов Н.И. Мировой опыт земледельческого освоения высокого- 
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Основным и наиболее эффективным способом является мо- 
лотьба с помощью молотильных досок - «ругунар» (лезг.), «ядар» 
(агул)), «гажар» (гадар) (табас), в котором соединились рацио- 
нальность не только в извлечении зерна, но и в утилизации соло- 
мы в качестве корма для скота. 

В исследуемый период бытовали и другие способы молоть- 
бы, например, агулы обмолачивали рожь предварительно в поле: 
для этого копны ржи прямо в поле складывали в одно место, бра- 
ли по одному снопу и били им по камню до тех пор, пока он не 
освобождался от зерна. Затем эти снопы свозили на ток для окон- 
чательно обмолота. который затягивался до середины зимы". 

Обмолот проводился таким образом: после просыхания тока 
в первую очередь шел процесс как бы ломки снопов. Хозяева на- 
чинали в день молотьбы сбрасывать снопы из скирд, каждый 
сноп развязывали и ударяли о ток так, чтобы он разламывался в 
длину пополам. Развязав необходимое количество снопов, их 
равномерно распределяли по току. Норму разового настила со- 
ставляли от 100 до 140 снопов. Подобный процесс повторяли не- 
сколько раз: ломка снопов как бы ускоряла сам процесс размель- 
чения соломы. Затем по развязанным снопам по кругу прогоняли 
привязанных друг с другом за шею лошадей, которых прогоняли 
сначала в одном направлении, потом - в противоположном. За- 
тем, после вытаптывания снопов лошадьми начинали молотьбу с 
помощью молотильных досок, влекомых парой волов. 

Молотильные доски применялись попарно или по три. Их де-_ 
лали из дерева твердых пород (орех, дуб, сосна). 

Они имели вид полоза, приподнятого спереди (в наиболее 
тонкой части) в виде шейки. Для ускорения процесса молотьбы 
одну пару волов с молотильными досками гоняли в направлении 
по часовой стрелке, а другую- против. Для тяжести на доски кла- 
ли или каменные плиты, или сажали детей. которые одновремен- 
но являлись и погонщиками волов. Время от времени солому во- 
рошили деревянными вилами и переворачивали деревянными ло- 
патами так, чтобы зерно попало наверх. Считалось, что зерно в 
верхних слоях способствует ускорению процесса размельчения 
соломы. Оставшиеся целыми отдельные колосья собирали вместе 
и выбивали зерна из них с помощью колотушек. 
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После того, как колосья и стебель в процессе молотьбы с по- 
мощью досок окончательно размельчались, их собирали в кучу 
посередине тока и начинали провеивать зерно широкой деревян- 
ной лопатой, стоя боком к ветру и подбрасывая обмолоченную 
массу, при падении которой от сопротивления воздуха отделяется 
ерно от мякины. Через несколько взмахов помощник (в основ- 
ном им является женщина) сметала с зерна мякину и отходы мет- 
пой. При веянии более тяжелое зерно падало прямо перед веяль- 
щиками, более легкое - дальше от него, а еще дальше мякина - 
частицы стебля. Эту процедуру повторяли несколько раз, в ре- 
зультате чего тяжелое зерно отделялось от мелкого, как бы обра- 
зуя отдельную кучу. Гяжелые семена, оседавшие в отдельную 
кучу, предназначались для посева. 

Провеивание лопатами - «йирф» (лезг.), «к/етЈа» (агул;) бы- 
ло. в основном, делом мужчин; очистка зерна с помощью решета 
«зерфел» (ау) - делом женщин. Очищали зерно с помощью ре- 
шета так: зерно ссыпали в решето до половины и, став боком к 
ветру, провеивали, слегка тряся его. После обмолота провеянное 
зерно сушилось. Специальных сооружений для сушки зерна у на- 
родов Южного Дагестана не было, поэтому зерно сушилось про- 
стейшим способом - на солнце, на разостланном паласе и т.д. А 
перед помолом зерно слегка поджаривали на специальных желез- 
ных жаровнях. После обмолота мякина собиралась и хранилась в 
специальных помещениях - «му/хи» (лезг.) А зерно хранили в 
специальных зернохранилищах - «кат/», «канду». «закат» (лезг.) 
ит.д. 

Перед помолом многие мыли зерно, сушили, затем немного 
поджаривали. Мололи зерно на водяных мельницах общедаге- 
станского типа, а на крупу рушили с помощью ручных жерновов. 
У народов Южного Дагестана, в частности у @гулов. своеобраз- 
ными были хранение и помол гороха «к/ахар» (агул,). «Новый 
урожай гороха также тщательно очищали, а затем часть его, ко- 
торая шла на очередной помол, в специальных мешках опускали 
в проточную воду на несколько суток для удаления горечи, после 
чего сушили, а затем, если горох шел на изготовление толокна 
«лизсу», его жарили в специальных печах «хьар» и мололи. [о- 
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роховая же мука в комбинации с ржаной и пшеничной мукой шла 
на изготовление повседневного хлеба.» 

Садоводство. Наряду с полеводством народы Южного Даге- 
стана на равнине и в горах занимались садоводством. Особое раз- 
витие садоводство получило у жителей речных долин, чему бла- 
гоприятствовал достаточно теплый климат, обилие осадков, оро-. 
шения. Особо благоприятные условия для садоводства имелись в 
Гюнейском участке Кюринского округа, в селениях Ахты и Мис- 
кинджа Самурского округа. Садоводство не получило особого 
развития в других селениях Самурского округа из-за отсутствия 
земли, пригодной для садоводства, а также недостатка воды для 
орошения. 

Садоводство особо было развито в Табасаране, где условия 
для ведения земледелия были наиболее благоприятными. Здесь 
повсюду росли ореховые деревья и виноградники. В отдельных 
селениях занимались шелководством. Особенно отличался оби- | 
лием садов Южный Табасаран. Здесь имелись черешневые дере- 
вья, ореховые, персиковые, абрикосовые, гранатовые, айвовые, а · 
также миндаль, лещина и т. д. Лезгины и табасаранцы не только 
прибрежных районов Южного Дагестана, но и горной зоны тоже 
занимались садоводством. Кавказский календарь свидетельство- 
вал, что Габасаран известен обилием садов. Славились своими 
садами табасаранские селения Митаги, Дювек, Ерси, Гапиль Та- 
тиль, Арак, Лиджа, Рушуль, Аркит и др. О садоводстве Табаса- 
рана писал А.Неверовский: «В Табасаране росли ореховые рощи. 
Отсюда ежегодно вывозилось в Астрахань до 6 тыс. пудов оре- 
ха.» Кроме орехов в Табасаране культивировались различные 
сорта яблонь, груш, слив, вишни, персиков, абрикосов, черешни. 
В Кайтаго - Табасаранском округе к 1900 году насчитывалось 
2526 десятин садов и 473 десятины виноградников; урожай фрук- 
тов составил 3.350.000 пудов; было выкурено 17456 ведер вина:. 
Как уже отмечалось, в Табасаране садоводство получило разви- 
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* Неверовский А. Краткий взгляд на северный и средний Дагестан в 
топографическом и статистическом отношениях. СПб., 1847. С.40. 


› Хашаев Х.-М. О. Занятия населения Дагестана в ХХ веке. Махачкала, 
1959. С.44. 
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ив Ио долинам рек Рубас и-Дарваг-Чай, где культивировались 
пенные сорта южных фруктов, особенно грецкий орех, который 
вил пе только предметом питания местных жителей, но и 
ИОП статьей дохода. В лезгинских и табасаранских садах кро- 
ми Вх перечисленных выше фруктов, произрастало много че- 
ини и вишни, которым жители посвящали специальный празд- 
нию и«Кисумкентские лезгины и табасаранцы уборку урожая 
Што отмечали праздником под названием «кьару». Он прохо- 
ил и долине Алкадара, где росли в изобилии вишня и черешня. К 
ширенинию плодов сюда приезжали соседние с лезгинами таба- 
ранцы Раньше это была своего рода фруктовая ярмарка. 

() том, что в садах созрела черешня. узнавали в соседних 
районах, И тогла Ф800, цы, хивцы, курахцы, магарамкентцы, таба- 
ипранцы, кто на арбе, кто пешком, кто на коне спускались в до- 
ину, что возле селения Алкадар. Они покупали у местных жите- 
лей черешиевые деревья и собирали с них плоды. Часто гости 
прноужали с семьями, брали с собой еду и проводили в садах два- 
гри лини, Пока старики и пожилые люди, сидя под деревом, мирно 
Побеловали, юноши и девушки собирали черешню, пели песни, 
пуп и свособразное состязание.» 

Кроме садоводства, народы Южного Дагестана занимались 
огородничеством. Здесь, примерно во второй половине ХІХ в. ста- 
пи культивировать картофель. В то же время стали выращивать 
капусту, лук, чеснок. помидоры, огурцы, морковь, тыкву и т. д. 

(Скотоводство. Наряду с земледелием одной из древних и 
значительных отраслей хозяйства народов Южного Дагестана яв- 
ляется скотоводство. Развитию скотоводства благоприятствовали 
природные условия, особенно высокогорной зоны: гористый ха- 
рактер рельефа, наличие альпийских пастбищ. 

Население приморской и предгорной зон разводило, в основ- 
ном, крупный рогатый скот: коров, буйволиц, тягловый скот (бы- 
ки. буйволы). Жители горной и высокогорной зон содержали 
преимущественно мелкий рогатый скот (овец, коз), а крупный ро- 
гатый скот (молочный и рабочий) -в очень ограниченном количе- 
отве. Помимо крупного и мелкого рогатого скота народы Южно- 
го Дагестана разводили лошадей для верховой езды, а также для 
молотьбы и перевозки вьюков на летние и зимние пастбища. 


Ихилов М.М. Указ. соч. С. 120. 
23 


Кроме лошадей для перевозки грузов держали также ослов и му- 
ЛОВ. 

Из лошадей наибольшее распространение получила вьючно- 
верховая лошадь дагестанской горской породы’, способной к лег- 
кой, плавной ходьбе на большие расстояния. Жители горной зоны! 
довольствовались своим скотом, отличавшимся крепким тело- 
сложением, легкостью в ходьбе, удивительно большой поворот- 
ливостью на каменистой почве гор и приспособленностью к же- 
сткому корму. 

В высокогорной зоне скотоводство носило ярко выраженный 
отгонный характер. В этой зоне держали скот, в основном, в те- 
чение летних четырех месяцев. Отгонный тип скотоводства было 
присущ всем районам высокогорной и горной зон Южного Даге- 
стана, где развитое скотоводство со строго разработанными пра- 
вилами передвижения с зимних на весенне - летние и альпийские | 
пастбища и наоборот, было подсказано наиболее рациональным 
использованием природных ресурсов и рабочих рукг. В горной и 
высокогорной зонах Южного Дагестана почти повсеместно раз- | 
водилась одна порода крупного рогатого скота, которая отлича- | 
лась большой приспособленностью к местным природно- 
климатическим условиям. 

После волов в стаде КРС доминирующее место занимал мо- 
лочный скот, получивший, как указывалось выше. подворное 
распространение во всех зонах у всех народов Дагестана. 

О большом значении молочного скота в хозяйстве народов 
Южного Дагестана свидетельствует факт широкого привлечения 
всей мужской части населения при найме пастуха для молочного 
скота. Молочный скот составлял второе стадо в ауле. Здесь сле- 
дует отметить, что разбивка скота на отдельные стада зависела 
также от контингента скота аула, видового разнообразия пастбищ 
и их достаточности. Но, независимо от всего этого два подвида 
скота выделялись из других обязательно - волы и дойные коровы. 
Комплектование стад крупного рогатого скота производилось по 
возрастному признаку, затем некоторые из них выделялись по 
производственному признаку. 


о ==> ——— 


 См.: Османов М.О. Формы традиционного скотоводства народов Да- 


гестана в ХІХ - начале ХХ в. М., 1990. С.75. 
*См.: Современная культура и быт народов Дагестана. М.. 1971. С. 19. 
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Пим. п горной, высокогорной зонах Дагестана часть жен- 
ши уколили вместе с крупным рогатым скотом (за исключением 
ний кодимого рабочего и молочного скота) на летние пастбища - 
Л Необязательно было уходить всем хозяйствам, некото- 
ПИВ овой молочный скот поручали своим родственникам, соседям 
ит м Мыхол на яйлаги для многих женщин из бедных семей яв- 
ПЕЛИ одной из возможностей заработать на хлеб, взяв с собой 
многих коров чужих хозяев за определенную плату, чаще всего - 
ППТ молочной продукции. 

Доили коров два раза в день - рано утром до выгона на паст- 
пише и венером, после возвращения скота домой. Коров доили 
голько женщины. По представлению жителей полагалось произ- 
нолить лоение одним и тем же лицом, в одно и тоже время, ибо 
разнобой во времени доения скота и частая смена доильщиц от- 
рицательно влияет на удой молока. 

|’ иаотуплением весны (апрель-май) в зависимости от при- 
полис» климатических условий в Южном Дагестане формирова- 
пион новые стада крупного рогатого скота, которые выпасались 
ниемнымн пастухами. После этого договаривались об оплате пас- 
гуху ла каждую голову КРС. 

Н каждом селе имелся общественный выгон для скота, где 
рано утром сельский пастух в условленное время собирал скот и 
уподил его на пастбище, предназначенное отдельно для опреде- 
ленного вида: первыми на выпас уводились стада из волов и быч- 
ков, которые в мае переводились на летние пастбища, где остава- 
лись до осени. 

Рабочий скот уводили на специально оставленные нетрону- 
гыми горные пастбища. Делалось это после завершения пахоты 
до скирдования убранного хлеба и молотьбы. 

Как уже отмечалось выше, народы Южного Дагестана наряду 
с разведением крупного рогатого скота занимались и овцеводст- 
вом. особенно в высокогорье. Разведение овец и коз было срав- 
пительно выгодным, т. к. оно не требовало особых капитальных 
мтрат, особого ухода, в то же время овцы удовлетворяли самые 
разнообразные потребности населения в еде, одежде ит. д. 


 См.: Османов М.О. Формы традиционного скотоводства... С. 154. 


См.: Хашаев Х.-М.О. Указ. соч. С.50. 
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«Овцеводство занимает первое место в скотоводческом хо- 
зяйстве населения области, - писал Е.И. Козубский, - особенно в 
нагорных округах, хотя также находится не в особенно благопри- 
ятных условиях. Дагестанская баранта (овцы), обреченная в силу 
этих условий вести кочевой образ жизни, находится круглый год 
на подножном корму и всецело зависит от случайностей зимней 
погоды.» 

В начале лета вместе с кошем чабан уходил на горные паст- 
бища и здесь, вдали от селения он проводил целое лето. Кроме 
выпаса овец чабаны здесь занимались строительством загонов 
для них, приготовлением пищи, доением маток и приготовлением 
овечьего сыра. Ночью они охраняли стадо по очереди. 

На зимних пастбищах строились кошары для овец, особенно- 
сти которых были обусловлены местным микроклиматом, строи- 
тельными материалами, этнотрадициями. Перед кошарами уст- 
раивался выгон: здесь производился утренний и вечерний осмотр 
овец, сюда из кошар их выводили и в дни, когда из-за погодных 
условий нельзя было повести стадо на пастбище. Ночью овцы на- 
ходились в закрытом помещении. Обычно зимнее пастбище де- 
лилось на два участка, один из которых оставался нетронутым до 
окота для овцематок и ягнят. На другом участке применяли за- 
гонно-порционную систему с разделением на однодневные и 
многодневные участки, внутри которого овцам каждый день да- 
вали пастись на нетронутом участке. Поили на зимних пастбищах 
ежедневно, для чего использовалась вода рек, озер или просто 
лужи. Создавались и искусственные водохранилища - пруды. 

Подводя итог всему вышеизложенному относительно ското- 
водства народов Южного Дагестана, необходимо подчеркнуть, 
что оно наряду с земледелием, составляло основу их хозяйства, а 
в высокогорной зоне скотоводство было ведущей отраслью. 

Занятия, связанные со скотоводством. Скот, кроме его ис- 
пользования в хозяйственных работах, имел и важное продуктив- 
ное значение. Работы, связанные с получением продукции от ско- 
та, ее утилизации, имели жизненноважное значение для хозяйст- 
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 Козубский Е.И. Дагестанский сборник. Темир-Хан-Шура, 1902. Вып. 
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вн горца, поддержания его и воспроизводства его жизни, воспро- 
иолетва скота и основных средств производства . 

Продукты животноводства вместе с продуктами земледелия в 
Лоте народов Южного Дагестана, как уже говорилось, име- 
пи огромное значение. Они составляли необходимое сырье для 
инотовления одежды. давали продукты питания, а также явля- 
е. предметом обмена. Одним из важных занятий, связанных со 
ивотоподством, была стрижка овец, поскольку именно шерсть да- 
нала горцу сырье для одежды, предметов домашнего быта. 

(бряботка кожи. В хозяйстве народов Южного Дагестана не 
меное важное значение имели домашние промыслы, связанные с 
иылелкой овчины и кожи для изготовления предметов одежды, 
пури, головных уборов и т.д. 

Ныделка овчины была связана с довольно сложными поэтап- 
ными технологическими процессами. Они протекали следующим 
пориюм, После снятия шкуры с барана ее солили со стороны 
митары м сушили на солнце или в помещении, что делалось во 
избежание порчи и загнивания. После этого овчину замачивали в 
тонение двух-трех дней. потом ее промывали на речке или у род- 
нике и сушили на солнце. Затем шкуру расстилали шерстью вниз 
и омаивали кашицей мездру. Кашицу готовили примерно в та- 
ник пропорциях: | литр воды смешивали с 200 г. ячменной муки. 
И таком виде оставляли два-три дня до брожения, затем добавля- 
ии 200 100 г. соли?. Смазав кашицей мездру, оставляли ее в таком 
виде 10-15 дней, свернув особым способом’, после чего тщатель- 
но просушивали. Последующий процесс смягчения производился 
руками, при том работали двое одновременно: двое мужчин 
вкручивали овчину и осторожно потягивал каждый к себе“. Про- 
целуру эту повторяли несколько раз. Во многих аулах до сих пор 
иохранились на аульных площадках общественные мялки, пред- 
отаиляющие собой вертикально установленные каменные или де- 
ренянные столбы с круглым отверстием, через которое протаски- 


(‘м,: Османов М.О. Скотоводство // Историко-этнографический атлас 
народов Дагестана. // РФ ИИ АЭ. Ф.3. Оп.3. Д. 366. Л. 64. 

Материальная культура аварцев. С. 67. 

| иджиева С.Ш., Османов М.О., Пашаева А.Г. Материальная культура 
паргинцев. С. 200. 


Там же. С. 201. Материальная культура аварцев. С. 67. 
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валась обрабатываемая кожа. При пропускании через камень ов- 


чину выкручивали внутри камня'. Чтобы сделать мездру более { 


мягкой, приступали к последнему процессу обработки: к крючку, 


привязанному при помощи веревки к одному из столбов потолка. 


или к стенке прикрепляли немного выше человеческого роста в 
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висячем положении овчину; затем брали специальный инстру- 
мент, представляющий собой железный крюк с рукояткой вверху. 


и с крючковидным отростком. Между стержнем и боковым отро- 


З ра 


стком палки вставлялась металлическая пластинка с зубьями, 


длиной 15-16 см*, а конце стержня делалось небольшое отверстие 
для петли, в которую просовывали ногу и ею приводили в движе- { 


ние скоблящий инструмент, т.е. держа в правой руке инструмент, 
а левой придерживая шкуру, одновременно сильным движением 


правой ноги вверх и вниз скоблили мездру до полного размягче- 


ния’. Мягчением овчин в Южном Дагестане занимались как жен- 
щины, так и мужчины. Для придачи шкуре белизны, ее мыли до- 
полнительно руками или били специальными дубинками с утол- 
щенным концом. Более сложно проходил процесс обработки ко- 
жи для обуви. 

Помимо овчин обрабатывали шкуры лошадей, КРС, МРС. 
Козьи шкуры шли также на изготовление бурдюков для хранения 
молочных продуктов. Гакого рода бурдюки делались из цельной 
шкуры козлят, которую снимали не разрезая. Переднюю, часть на 
месте шеи оставляли открытой, а разрезы между задними ножка- 
ми завязывали тонкой веревкой“. Затем промывали, вывернув ме- 
ховой стороной вовнутрь, надували и просушивали. Следует от- 
метить преимущества бурдюка: простота технологии обработки, 
дешевизна и удобство в употреблении, из-за чего он и находил 
широкое применение в хозяйстве животноводов, являясь посто- 
янной принадлежностью чабанского коша для транспортировки и 
хранения молочных продуктов - сыра ит. п. 


‘Булатова А.Г. Лакцы. Махачкала. 2000. С. 143. 

° Гаджиева С.Ш., Османов М.О., Пашаева А.Г. Указ. соч. С. 201. 

° Агаширинова С.С. Материальная культура лезгин (ХІХ - нач. ХХ в.). 
М., 1978. С. 58; Мусаева М.К. Хваршины. ХІХ- начало ХХ в. историко- 
этнографическое исследование. Махачкала. 1995. С. 23; Рамазанова С.К. 
Цовкра. 2-я пол. ХІХ-ХХ вв. Махачкала. 1998. С. 43. 

* Маргграф О.В. Очерк о кустарных промыслах Северного Кавказа. С. 
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Й горной зоне сложился тип хозяйства земледельцев и ското- 
вии, и, даже с упадком земледелия, в последующие эпохи со- 
Ариннлноь земледельческие традиции, которые отразились в мо- 
Лали пнТтання, 

иоомитривая хозяйство высокогорья ХІХ - начала ХХ в. не- 
пбаидимо отметить богатые земледельческие традиции при 
Польшом дефиците обрабатываемой земли. Пища высокогорья 
ннри прооблалании скотоводства ... по преимуществу была рас- 
тительной + отражая традицию хозяйственного развития, а не са- 
МИ Ооо», 


Османов М.О. Хозяйственно-культурные типы (ареалы) Дагестана. 


М инкила. 1996. С. 245. 
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ГЛАВА П. ПИЩА НАРОДОВ ЮЖНОГО ДАГЕСТАНА 
$ 1. Сырье, полуфабрикаты и снедь 


Пища, как и вся система питания, - одна из наиболее тесно 
связанных с природными и хозяйственными условиями областей 
бытовой культуры. 

Консервативность пищевых традиций объясняется «вырабо- 
танными на протяжении веков специфическими вкусовыми ощу- 
щениями и привычками»', относительно стабильным характером 
хозяйственной деятельности. 

Пища - это состав продуктов, отражающий экологические и . 
хозяйственные особенности страны, виды пищи, способы их при- 
готовления, периодичность приема пищи, способы заготовок. 
Классифицируя пищу, наряду с другими компонентами культуры 
жизнеобеспечения, С.А. Арутюнов предложил выделить несколь- 
ко этапов в обработке пищевых продуктов: сырье, полуфабрикат, 
снедь и блюдо». Прежде чем попасть на стол, пищевые продукты 
ты проходят в своей обработке ряд этапов. Среди них можно вы- 
делить несколько основных, условно обозначенных терминами 
сырье, полуфабрикат, снедь и блюдо. 

Полуфабрикат - это продукт, прошедший определенную об- 
работку, но еще не готовый к потреблению в пищу. Снедь вполне 
готова к употреблению в пищу без какой-либо дальнейшей обра- 
ботки, притом это продукт, допускающий более или менее дли- 
тельное хранение. Наконец, блюдо предназначено к потреблению 
более или менее непосредственно по изготовлении и не допуска- 
ет длительного хранения. Гак, зерно-сырье, мука и крупы - полу- 
фабрикат, хлебные изделия - снедь, каши-блюдо; мясо-сырье, вя- 
леное мясо - полуфабрикат, колбаса - снедь, жаркое — блюдо’ и 
Т.Д. 
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Шитова С.Н., Гадилгареева Р.Г. Злаки в повседневной, праздничной и 
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исследования (на материалах армянской сельской культуры). Ереван, 1983. 
С. 189-190. 

* Гам же. С. 190. 


30 


Придерживаясь этой классификации, рассмотрим специфиче- 
Ир инды сырья, полуфабрикатов и снеди, которые бытовали у 
Пирдоп Южного Дагестана в исследуемый период. Из зерновых 
ПД Южного Дагестана высеивали самые разнообразные 
вуиьтуры, Наибольшее распространение у народов Южного Да- 
Пип равнинной и предгорной зон получили пшеница (плоско- 
МОЙ сорт «сарубугъда»). ячмень, просо, овес, кукуруза, рис. В 
ПОЙ и высокогорной зонах сеяли: пшеницу (озимую, яровую), 


инмень, голозерный ячмень на муку и крупу. Обработка зерна - 
пазмол производилась на водяных мельницах общекавказского 
пи и крупорушках. иногда в домашних условиях - на ручных и 
нимсных ступах и жерновах. Из бобовых - горох, черные бобы, из 
виторых получали муку; из масличных - лен - кудряш, который 
ШЛ ий приготовление урбеча. Из огородных культур выращива- 
ии тыкву, морковь, свеклу, лук, чеснок. Со второй половины ХІХ 
и горцы стали выращивать картофель. капусту, огурцы и т.д. 


Картофель, морковь, свеклу хранили в земляных ямах, вырытых 
непосредственно у самого поля или дома (в нижнем этаже под 
навесом или в жилой камере). 

Значительное место в хозяйстве Южного Дагестана (равнин- 
ной, предгорной зон) занимало садоводство и виноградарство. 
Ипиболее благоприятными почвенно-климатическими условиями 
или разведения садов и виноградников обладали жители равнины 
и предгорья. Здесь и произрастали различные сорта южных фрук- 
ов; груши, яблоки, персики, абрикосы, орехи, слива, вишни, че- 


решни, разнообразный виноград, гранат, хурма. Более развитое 
ойловодство у табасаранцев было только в нижнем предгорье. У 
пезгин, табасаранцев широко практиковалось сушение фруктов: 


порикос., груш, яблок, ягод и т.д. Сушеные фрукты также, как и 
опежие. шли как на личное потребление, так и на продажу. Абри- 
косы, курага в сушеном и в свежем виде служили дополнением к 
мучным кашам и супам. В Лезгинии и в Габасаране было также 
развито виноградарство и виноделие. Горцы, у которых не было 
садов и виноградников, употребляли привозные фрукты и сухо- 
фрукты. Ограниченность в потреблении культурных фруктов 
компенсировалось за счет обилия дикорастущих плодов и ягод. 


 Бедукадзе С.Я. О поточных мельницах арагвского ущелья // Вопросы 


инографии Кавказа. Тбилиси, 1952. С. 108-170. Табл. ҰШ. Х. 
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Они собирали дикие яблоки, груши, ягоды шиповника, боярыш- 
ника, земляники, малины, смородины, брусники, рябины, черни- 
ки, которые употреблялись в свежем виде и засушивались. 

С весны в питании горцев большое место занимали дикорас- 
тущие травы с мясистыми стеблями, содержавшие крахмал. и лу- 
ковицы. Гравы ели в сыром, вареном, сушеном и тушеном виде. 
В большом количестве их сушили, заготовляя на зиму, когда ис- 
пользовали в супы, похлебки и как ароматические добавки. Про- 
дукты животного происхождения для горцев Дагестана являлись 
важными компонентами их пищи, хотя по значимости своей 
стояли на втором месте. В повседневном питании наибольшее 
значение имело молоко, молочные продукты (масло, сыр, творог, 
сливки, простокваша. сыворотка и т. д.). Особое место среди мо- 
лочных продуктов занимал сыр, который отличался своими вы- 
сокими вкусовыми качествами. 

Следующим основным продуктом, употребляемым народами 
Южного Дагестане в пищу, являлось мясо. В горах предпочита- 
лась баранина, затем уже говядина. Очень редко ели конину, 
только в случаях необходимости приходилось резать раненое жи- 
вотное. Свинину горцы не ели, т.к. запрещалось исламом. Мясо в 
основном шло как дополнение к мучной пище. Употребляли мясо 
домашней птицы, а также дичи. Свежее мясо горец ел, в основ- 
ном, осенью, когда резали скот. Заготовкой мяса впрок занима- 
лись во всех регионах Южного Дагестана. Тушу разделывали та- 
ким образом, чтобы все части одновременно и хорошо просуши- 
лись. Сушили мясо в тени на сквозняке. Перед сушкой его соли- 
ли. Кроме этого заготавливали впрок колбасные изделия, начи- 
ненные фаршем из лучших кусков мяса с ароматическими добав- 
ками. Колбасные изделия сушились, как и мясо. на сквозняке. 
Кроме мяса жители заготавливали впрок курдюки, которые соли- 
ли и сушили. Заготавливали также и нутряной жир: его солили и 
засушивали. 

В пищевом рационе жителей незначительное место отводи- 
лось рыбе, которая водилась в местных реках (усач, форель). 
Лсвлей рыбы занимались дети. Употребляли рыбу в печеном ви- 
де (запекали в горячей золе, обмазав густо глиной). 

Народы Южного Дагестана употребляли также яйца, которые 
входили в состав начинки различных пельменей и пирогов. Яйца 
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в нареными, добавляли в тесто. У жителей Южного Дагестана 
яйца иходили в состав подарков, преподносимых со стороны же- 
п при сватоветве. 

Ламенителем сахара у жителей выступал мед, сиропы. Пчело- 
вилотво как промысел также носило второстепенный характер. 

Классифицируя пищевые продукты, получаемые в Южном 
Лане путем хозяйственной деятельности человека, вернее, 
путем производства и потребления продуктов питания, можно 
иылелить следующие категории: 

|} черно, мука, крупа, 

2) молоко и молочные продукты; 

1) мясо и мясные продукты; 

А) растительные продукты (фрукты, дикорастущие и овощи); 

я) рыба и яйца; 

()) мед. 


$ 2. Растительная пища 


Культура земледелия сыграла огромную роль в развитии про- 
пресса человеческого общества. Издавна человек стремился поко- 
рить землю с тем, чтобы сделать ее источником своего существо- 
вания, Народы Южного Дагестана большое значение придавали 
ризвитию земледелия, возделыванию зерновых культур, среди ко- 
рых первое место занимает пшеница озимая и яровая, ячмень. 
ичмень голозерный, рожь. Пища растительного происхождения 
для многих народов Дагестана, в том числе и для народов Южного 
Дагестана являлась основной, о чем свидетельствуют лингвисти- 
неские данные, где «еда» означает пищу растительного происхож- 
пения, т. е. мучную или вареные зерна. Например, у лезгин при- 
глашение гостя к столу «ша фу неъ». в переводе означает «заходи- 
ё, кушайте хлеб»'. В составе наиболее древних зерновых на тер- 
ритории Южного Дагестана необходимо отметить пшеницу, яч- 
мень, просо, рожь, а в числе более поздних - культуру рис. 

Указанные факты ни в коей мере не являются случайными и 
ПОъясняются земледельческой направленностью древней эконо- 
мики народов Южного Дагестана, «так же как термины, обозна- 
мшощие пищу у неземледельческих в прошлом народов, проис- 
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ходят от скотоводческой или отходнической направленности хо- 
зяйства». 

Доказательством большого значения земледелия у народов 
Южного Дагестана в прошлом является развитой культ солнца 
(ориентация поселения. клятва именем солнца, изображение 
солнца в орнаментике и др.). Показателем значимости и древно- 
сти земледелия, как мы увидим дальше, является преобладание 
земледельческих продуктов в ритуальной пище ит. д. 

Рассматривая систему питания народов Южного Дагестана 
необходимо на первое место «выделить зерновые продукты и ос- 
нованные на них блюда. Именно зерновые продукты являются 
основой традиционного комплекса питания. Они не только дают, 
по ориентировочным подсчетам, значительно более половины 
общего количества калорий, но и входят в качестве основного 
или существенного дополнительного компонента в большую 
часть всевозможных блюд.» 

По технологии приготовления среди зерновых блюд наибо- 
лее простым считается употребление зерна пшеницы в колосьях, 
прожаренным в золе или «поджаренного в харе зерна» у лезгин, 
«кала». Атулы поджаренное зерно «аьрчи кьур» давали детям, его 
также ели взрослые в смеси с конопляными семенами. Точно 
также с конопляными семенами поджаривали зерно и табасаран- 
цы - «гьавургва». Это блюдо считалось своего рода лакомством: 
его брали с собой в дорогу, особенно юноши, молодые люди, де- 
ти. К архаическим способам употребления зерновых продуктов 
относится и другое блюдо, в котором зерновые продукты упот- 
ребляются в чистом виде в широком ассортименте. Это блюдо, 
состоящее из зерен голозерного ячменя, пшеницы, бобов (черных 
и зеленых), по своему составу напоминало древнегреческую пан- 
спермию («всезерние») - блюдо из основных бобовых и зерен 
всех злаков - главная жертвенная еда, приносимая в древности 
Аполлону и Деметре". Это блюдо «дангу» (табас), «гит/» (лезг.), 
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Кири», «ч/акь» (гул) являлось ритуальным блюдом у народов 
Южного Дагестана, как и у других народов Дагестана. Оно гото- 
вилось на бульоне сушеного мяса (спинной хребет, нижняя че- 


Морат. большие кости крупного рогатого скота). В описании С.С. 
Апииириновой: «У лезгин существовали также ритуальные блю- 
ий, которые готовили во время традиционных праздников сельско 
‚ хозяйственного календаря. Когда наступало время, называемое 
М0 (с 21 февраля по 6 марта), отмечался праздник «хидирне- 
пи», Рано утром 21 февраля все кварталы села начинали отмечать 


нот праздник. Доля каждой семьи составляла 1 - 1,> кг пшеницы 
И сушеные ноги барана. Затем в квартале выбирали подходящий 
Ив размерам крытый двор, устанавливали там большие медные 
роли, куда загружали ноги барана и пшеницу, и варили вме- 
ито, иногда с добавлением гороха в течение 6-7 часов. К концу 


варки этого блюда — «гит/» каждая хозяйка приносила по не- 
большому глиняному кувшинчику «4/иб» молока и выливала в 
ани, Еда получалась очень вкусной. Когда кушанье было полно- 
тью готово, одна из почитаемых женщин квартала раскладывала 
иго по специальным глиняным тарелкам «хейре», а остальные 
женщины разносили по домам своего квартала.»' улы готовили 
ии блюдо. например, на бульоне сушеного спинного хребта, до- 
Папив вместе с зерном горох, фасоль, а в конце варки иногда до- 


Пввляли дикорастущие сладкие клубни, которые в горах называ- 
мг белой и черной картошкой. У всех народов эту кашу варили, 
и основном, в длинные зимние вечера. Вернее, оно томилось в 
глиняном горшке, зарытом в горячую золу или в печах для сушки 
юрна и выпечки хлеба. Еще ее варили во время праздника «пер- 
вой борозды» в качестве ритуального блюда. Это блюдо, видимо, 
восходит ко времени перехода к вареной пище, в чем нас убеж- 
циюг простота его приготовления и место в древних языческих 
пбрядах. Способ варки «панспермии» в глиняных сосудах, несо- 
мненно, является реликтовым и, видимо, был одним из самых 
первоначальных. Некоторые народы крышку котла или горшка с 
данным блюдом плотно закрывали и котел или горшок со всех 
горон обкладывали горящими кизяками (в высокогорье). Варить 
отавили с вечера и оставляли до утра. Эти два блюда (жареное и 


Кыыһа! 
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вареное зерно), по всей вероятности, возникли еще до появления 
зернотерок для размола и растирания зерна, Но и после перехода 
к мучной пище, что, несомненно, явилось прогрессивным момен- 
том в освоении продуктов питания человеком, «гит», «дангу» 
продолжали готовить не только по традиции, но, видимо. и пото- 
му, что зернотерки до появления ручных и водяных мельниц не 
могли полностью удовлетворить потребность в размолотом зер- 
не. 

Наиболее простым по технологии приготовления блюдом яв- 
лялось толокно - «сав» (лезг.). «къавут» (табас.), которое упот- 
ребляли как самостоятельное блюдо, добавляя к нему воду, буль- 
он, масло. сыворотку, сыр, бузу и применяли как добавку или 
приправу к другим блюдам. Например. ФВ) готовили из толок- 
на особую кашу - «куче муссу», т. е. в кипящей сыворотке разво | 
дили муку и давали ей немного повариться. Готовую жидкую 
кашу снимали с огня и засыпали в нее горстями толокно. Черпа: 
ками мешали эту массу до загустения. Готовое блюдо подавали 
маслом, урбечом, заправленным медом. ли, отрывая пальцами 
кусочки от общей массы и обмакивая их в подливу. Это же блю 
до встречалось и у лакцев под названием «щайини». Готовили егё 
для рожениц и в других особых случаях», 

Как отмечают специалисты, в с. Гпиг «куче муссу» готовили 
несколько иначе: «Сняв с огня готовую кашицу из муки, разве 
денной в сыворотке, давали ей несколько остыть, затем горкой 
насыпали толокно на поднос, делали посередине углубление 
наливали кашицу туда. Смешав всю массу до тестообразного со 
стояния, подавали ее на стол с маслом и с урбечом.»: 

Толокно везде, т. е. почти у всех народов Дагестана, заменял 
хлеб, оно хранилось обычно или в одном из отделений ларя или. 
мешках из сыромятной кожи и доставалось по мере необходимо 
сти. 

Толокно во всех видах легко усваивалось и придавало челе 
веку силы. Однако этой пищей нельзя было насытиться надолгё 
После толокна человек сохранял легкость, подвижность. Гакий 
образом, толокно можно считать одним из древнейших блюд 


——— —— 
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Можно предполагать, что оно являлось одним из первых хлебных 
изделий, издревле распространенных среди населения. 

Далее, излюбленным блюдом народов Южного Дагестана, 
особенно женщин, были всевозможные каши. Каши готовили из 
ячневой, ржаной, пшеничной, кукурузной, а иногда и из овсяной 
муки. Нередко для приготовления каши указанные виды муки 
смешивались с мукой из конских бобов. 

Использование каш в ритуальных целях не случайно. Иссле- 
дователи считают, что каша является предшественницей хлеба в 
еде и обрядах‘. 

Готовили каши народы Южного Дагестана из всевозможных 

сортов и видов муки на воде, на сыворотке, на молоке. Сначала 
варили кашу жидкой, затем доводили до нужной консистенции и 
ели, добавив масло, масло и мед, молоко, кислое молоко, смета- 
ну. 
Агулы готовили из пшеничной муки кашу жидкой конси- 
стенции, разлив по мискам, засыпали в каждую миску горкой то- 
локно. Постепенно. с края ложкой помешивали толокно в супе до 
кашицеобразного состояния и ели. Точно так же ели толокно с 
цельным или кислым молоком.. 

Как лакомство готовили кашу на молоке, добавив масло, мед. 
В основном кашу готовили на воде или на сыворотке. У агулов 
для мучных каш использовалась только пшеничная и кукурузная 
мука, а крупы получались из всех видов зерна. У цахуров была 
известна солодовая каша холодного приготовления (мука. сме- 
шанная с водой, выстаивалась день - два, разбухала и ее можно 
оыло есть). Самой вкусной кашей считалась у табасаранцев каша 
из полбы. Для этого зерно полбы мололи на ручных жерновах. 
После крупу просеивали через сито или решето «хэлбир» - мелкая 
крупа, которая проходили через сито, шла на приготовление ле- 
пешек с курдюком, жиром - «баклук». Их делали мало, потому 
что они быстро твердели. А более крупная крупа, оставшаяся на 
сите, шла на приготовление каш, на супы. Например, крупную 
крупу добавляли в молочнокислый суп «довгъа». Каша из круп- 
ной крупы называлась «ярманун аш», а суп с этой крупой - «яр- 
манун шорпа»: это были очень калорийными блюдами. Они же 
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готовили каши из кукурузной крупы и молока и из крупной куку- 


рунюй крупы * сам х/яжибугъда». Из полбяной крупы готовили 
нашу, п п конце приготовления в каше делали углубление и до- 
Пили ‘туда толченый орех, нашинкованную тыкву, чернослив, 


хрм все добавки кашей и упаривали еще немного на мед- 
пенном огне, доводя до готовности. А в конце варки поливали 
кашу растопленным маслом. Табасаранцы еще готовили из пшена 
дары» + кашу - «дары-аш». Заливали крупу кипятком или мо- 
локом и варили на медленном огне, ели с маслом деревянными 
ложками ~ «агъадж къашик». К кашам необходимо отнести блю- 
до под названием «хашил», «хешил», распространенное у народов 
Южного Дагестана. Исследователи относят его к числу древних 
блюд, имеющее, прежде всего, ритуальное значение, так как его 
готовили почти у всех народов для рожениц. К кашам из цельно- 
го зерна следует отнести кашу у лезгин «у/уькуьн аш», сваренную 
на воде (овес очищали от шелухи). Это блюдо готовили на свадь- 
бу или на поминки. 

Все каши интересны самим процессом приготовления, осо- 
бенностями приготовления, которые выражались в деталях под- 
готовки крупы к процессу варки и степени ее уваривания. Очень 
часто зерно, из которого готовилась каша, поджаривали, потом 
готовили и уже после приготовления заливали ее растопленным 
маслом или мясным соусом. Некоторые каши варили так, чтобы 
крупинки отделялись. [отовились некоторые каши на рисовой 
основе - у табасаранцев так готовили разновидность хашила - ки- 
дали в кипяток горсть риса, недоваренный рис замешивали пше- 
ничной мукой, продолжая варить на медленном огне. Подавали 
хашил на медном подносе - «нагъар», который предварительно 
мазали маслом (чтобы каша не прилипала к подносу), выливали 
хашил на поднос невысоким слоем, заливали его растопленным 
маслом, затем виноградным дошабом - сиропом из виноградного 
сока и ели деревянными ложками. 

По технологии изготовления наиболее простым можно счи- 
тать приготовление блюд путем обжаривания или варки муки на 
масле, на молоке, на воде и т. д. Сюда же можно отнести халву, 
фигурирующую на многих праздниках календарного цикла. На- 
роды Южного Дагестана готовили халву из пшеничной муки. 
Технология приготовления, как и любой халвы, следующая: в ки- 
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инщее топленое масло сыпали пшеничную муку, помешивая по- 
итепенно доводя до нужной консистенции, пока масса не будет 
отходить от стенок посуды, в которой готовится халва. Затем ко- 
Мл о халвой снимали с огня и заливали ее сахарным сиропом, не- 
вогорые засыпали сахарной пудрой (сахарный песок) и быстро 
мешали всю массу. Жалву готовили и готовят практически все 
пароды Дагестана и Кавказа. 

К категории блюд из вареной крупы или муки можно, види- 
ми, отнести некоторые супы с мучными добавками. Например, 
вплорийным считался суп - «ухалай», изготовленный из цельного 
молока с небольшим количеством муки. Готовили его, в основ- 
ном, весной, когда в хозяйстве муки бывало мало. Вскипятив в 
квотрюле цельное молоко, разводили в нем небольшое количест- 
во муки, и посолив, варили до готовности. Кормили этим супом 
пожениц и больных. Он являлся также основной пищей женщин, 
ранней весной уходивших с молочным скотом в горы («сува ху- 
ну») и остававшихся там до глубокой осени, часто до первого 
НОГИ, 

К числу блюд из круп можно отнести разновидности плова, 
получивших распространение у народов Южного Дагестана в ка- 
ностве праздничной и в определенной степени обрядовой пищи. 
П данном регионе распространение получил «откидной» вариант 
плова, видимо, под влиянием азербайджанской кухни. 

Приведем разновидности лезгинского плова в описании С.С. 
Агишириновой: «Плов лезгины готовят нескольких видов. Один 
Ма НИХ- «къуру аш», что в переводе означает «сухой плов». Суще- 
итвует несколько способов его приготовления. В кастрюле в ки- 
пищей воде варят рис, процеживают воду через «суьдек» - дур- 
шлаг, на дно кастрюли кладут взболтанные яйца с творогом и 
ииомом или сушенными фруктами, а затем засыпают рис и все 


гушат на слабом огне в течении 1-1,5 часа. Это один из способов 
приготовления. В другом случае плов готовится так. К сваренно- 
му и процеженному рису готовится иная приправа, сделанная из 


опраньего фарша или мяса. В фарш добавляют несколько яиц, 
тук, перец, кислую пастилу - «цуру», кинзу и кишмиш. Все это 
перемешивают и кладут на дно кастрюли, а затем засыпают про- 
цеженный рис и также тушат на слабом огне. Часто вместо мяса 
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употребляют курицу, вовнутрь которой закладывают все описан- 
ные выше пряности. Иногда мясо или курицу жарят отдельно и 
подают с пловом. Однако предпочитают все же варить мясо од- 
новременно с рисом, благодаря чему плов становился ароматнее 
и вкуснее. 

Наиболее древним видом плова у лезгин, видимо, является 
«плов чабана» - «чубандин аш». Для его изготовления режут не- 
большими кусками жирную баранину, кладут в нее все пряности, 
а сверху хорошо промытый сырой рис и заливают водой так, что- 
бы она только покрыла рис. Затем закрывают казан крышкой и 
заклеивают тестом. чтобы пар не выходил. Затем ставят на сла- 
бый огонь на 2 - 3 часа. 

Иногда готовят плов из пшеничной крупы с мясом или кури- 
цей, при этом особенно предпочитают ржаную крупу. Такой вид 
плова особенно распространен в предгорных и равнинных рай- 
онах.»! | 

Народы Южного Дагестана в исследуемый период готовили, 
как уже отмечалось выше, пловы из круп, особенно из полбяной 
крупы. Видимо в старину крупа заменяла рис, из - за нехватки 
риса, а каши из круп готовились по рецептам риса и поэтому они 
тоже назывались пловами. Но сейчас, например, у табасаранцев 
плов из полбяной крупы ценится выше, чем из риса, потому что 
это - большая редкость, что объясняется сложностью кулинарии. 
Тем не менее, пловы всегда были праздничным и престижным 
блюдом (рисовые и крупяные), а некоторые из них были приуро- 
чены к определенным календарным праздникам. 

Отмечая особенности приготовления крупяных и рисовых 
пловов. необходимо подчеркнуть, что в традициях приготовления 
этих блюд у народов Южного Дагестана наблюдаются давние 
влияния соседей (азербайджанцев, иранцев), впитавшие в себя у 
местные особенности приготовления этих блюд. і 

Здесь же необходимо отметить, что рис и другие различног 
рода злаки и крупы входили не только в состав каш, но и супоў 
(мясных, молочных, постных) традиционной системы питания 
народов Южного Дагестана. Часто супы заправлялись голозер 
ным ячменем (особенно в высокогорье), пшеничной и пшено? 
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врупой, рисом, иногда сюда же добавлялись бобовые - фасоль, 
ИИА. 

Иипример, ауы готовили всевозможные супы - «биржагь», 

ими», которые заправлялись пшенной крупой, горохом, ри- 
вм" ИТ, Л. 
Волее сложным способом приготовления является варка об- 
Работанного зерна или муки, куда можно отнести многочислен- 
ныю формы блюд: хинкал всех разновидностей, лапшевидные из- 
Пил и др. Наиболее излюбленным и общераспространенным 
Плим у народов Южного Дагестана считался хинкал - 
МҮ (лезг.), «хинкГар» (табас), (агул.). Готовили хинкал из 
ишеничиой, ржаной или из смеси ржаной и пшеничной муки, 
Ра ма состояние и возможности хозяина. В высокогорье, на- 
пример, агулы готовили хинкал из ржаной или из смеси ржаной и 
иненичной муки, а более состоятельные готовили хинкал только 
иг ишеничной муки’. Лезгины, по свидетельству исследователей, 
Пили хинкал только из пшеничной муки:. 

Люлгины готовили хинкал следующим образом: отдельно ва- 
и мясо (если хинкал готовили с мясом), замешивали крутое 
1 ит пшеничной муки, из небольших комочков теста раскаты- 
Ми тонкие сочни (лепешки), которые разрезались на квадратики 
или ромбики, примерно 3х3 см или 4х4 см, клали в кипящий мяс- 
НИЙ бульон и варили. После приготовления хинкал вытаскивали 
рнымгом и заливали чесночной подливой с кислым молоком. 
Рам хинкал с мясом (свежим или сушеным) без бульона. Бульон 
Пи в конце трапезы. 

Гонкий хинкал называется - «к/валакГар». Когда готовили 
эникил без мяса, его подавали с яичницей, которую клали поверх 
ила, Бульон подавали с чесноком отдельно°. 

Мозгины готовили крученый хинкал - «т/ап/утаяр». Для 
иго ит круто замешанного теста отрезали кусочки, которые в 
эн очередь раскатывались в стержни, затем эти стержни резали 
ИА вусочки теста (клецки) - по 1,5х1,5 см и надавливанием боль- 
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шого пальца придавали тесту крученую форму, напоминающую 
лакский хинкал. Его тоже ели без бульона с мясом, а в конце за- 
пивали бульоном с чесноком. 

Табасаранцы готовили хинкал двух видов: тонкий и в виде 
раковин'. Гонкий хинкал у них называется - «ктац/у хинкіар », 
хинкал в виде раковинок - «сулгьар хинкіар». Обе разновидности 
готовили по возможности с мясом, а когда хинкал готовился без! 
мяса, к нему добавляли приправу из жареного курдюка? или за-. 
правли маслом, запивали бульоном с чесноком. Тонкий хинкал с 
мясом табасаранцы готовили из тонко раскатанной лепешки раз- 
резанной на небольшие квадратики, сваренными на мясном буль- 
оне. Ели тонкий хинкал без бульона, заправив чесноком с кислым. 
молоком или толчеными орехами. После хинкала ели бульон © 
хлебом и чесноком. 

Готовили тонкий хинкал и у @агулов на мясном бульоне. Хо- 
зяйка раскатывала тесто на тонкие лепешки, которые резались на 
мелкие квадратики или ромбики. Сначала мясо доставали из кот! 
ла, а затем кидали готовый хинкал в бульон. Подавали хинкал без 
бульона, но приправив солью, чесноком и кислым молоком, а в 
конце трапезы пили бульон с хлебом. Хинкал ели специальными 
остроконечными деревянными палочками. Но если хинкал пода- 
вался без мяса, то его приправляли поджаренным курдюком или 
нутряным жиром, маслом или просто кислым молоком с чесно- 
ком°. 

Следующий вид хинкала у @гуЛов - «сунт/утіаяр» - готовили 
из ржаной муки“. Из теста раскатывались стержни, которые реза- 
лись на маленькие куски, каждому из которых нажатием указа- 
тельного пальца придавали форму полой трубочки’. Данную раз- 
новидность хинкала подавали с мясом и кисломолочно - чесноч- 
ной подливой. А когда его готовили без мяса. то заливали цель- 
ным молоком. Еще @агулы готовили «мизе хинкІар» - мелкий хин- 
кал типа лапши, на который шло муки меньше, чем на другие ви- 
ды хинкала. [| отовили этот хинкал на молоке, а когда в Агуле 
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появилась картошка, то сюда же мелко нарезали и ее. (Агулы го- 
тговили еще весьма оригинальный хинкал - «турагь хинк/ар» или 
как его называли «т/ехрехинкіар» - ленивый хинкал. «Готовили 
его следующим образом: в холодной воде густо разводили муку. 
сюда же мелкими кусками нарезали сушеное мясо, нутряной жир, 
лук. картошку; все это приправляли перцем. Гщательно размешав 
всю массу, ложкой брали оттуда понемногу и бросали в кипящую 
подсоленную воду. Подавали с бульоном и чесночной подли- 
ВОЙ.» 

о той же технологии готовили разновидность хинкала у 
лакцев: в кипящий бульон потихоньку лили по ложке массу, из- 
готовленную из бобовой муки, яиц и зелени (ореховая трава), по- 
пав в кипяток, масса сразу же сворачивалась в виде шариков. Ели 
такой хинкал с мясом, приправив чесноком. 

К мучным изделиям, сваренным в воде можно отнести и 
пельмени -«дуьшпаре» (лезг.) (так называли его лезгины Докуз- 
паринского и Кусарского районов) или «пич!екар» (так назывался 
он в остальных районах}, «ийиккун хинкар» (табас.), 
«ч1акьауфарар» (агульск.). Пельмени готовились с разными на- 
чинками: из зелени, мяса. творога, из ливера, зелень смешивали с 
творогом и яйцами. У народов Южного Дагестана пельмени с 
разными начинками готовились по - разному: лезгины готовили 
их полукруглой или треугольной формы, предварительно вырезав 
из тонко раскатанного сочня небольшие кружочки теста, куда 
клали начинку и защипывали. Табасаранцы раскатывали сочень, 
затем ножом разрезали всю лепешку на квадратики, клали на них 
начинку и защипывали. Когда готовили пельмени с жидкой на- 
чинкой -яйца с молоком, табасаранцы раскатывали пресное тесто 
на небольшие кружочки, затем кружочек защипывали наполови- 
ну. вливали яичную начинку, скрепляли до конца и варили в под- 
соленной воде’. А лезгины, как свидетельствуют исследователи. 
пельмени с яичной начинкой не готовили. У агулов бытовала ин- 
тересная разновидность пельменей или, вернее, прообраз: «В 


—————— >——Ж——[——ы_в яя ЧИР и чрн, иииииииничии нить. 


‘ Агулы. С. 178. 


° См.: Агаширинова С.С. Указ. соч. С. 259. 
'См.: Алимова Б.М. Табасаранцы. С. 116. 


*См.: тулы. С. 179. 
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зимнее время готовили «хъварчахинк!ар». Круто замешанное тес- 
то раскатывали стержнями, затем резали на кружочки. В каждый 
кружочек клали по одному кусочку сушеного мяса, зажимали 
тесто с мясом в кулаке и опускали в кипящую воду. Ели его с 
чесночной подливой или цельным молоком. Этот последний вид 
хинкала являстся вероятно, древнейшим прообразом пельменей. 
У других народов Дагестана он неизвестен.» ' 

Агулы готовили пельмени, помимо перечисленных начинок 
еще с овечьим сыром, с молозивом т. д. Пельмени с мясной на- 
чинкой, у всех народов Южного Дагестана подавали с чесночной 
подливой, а с остальными начинками - с маслом, сметаной, кис- 
лым молоком. У аулов, когда начинкой пельменей служило мо- 
лозиво «ттаъ» или яйца. разбавленные молоком, мешочки фор- 
мовались несколько большего размера, чем обычно. Начинка 
приправлялась нутряным жиром и луком. Эти пельмени называ- 
лись - «балгвар» и подавались с бульоном в смеси с цельным мо- 
локом или без бульона. Готовили их много, чтобы можно было 
есть и на следующий день вместо хлеба. 

Необходимо отметить, что пельмени с мясной начинкой го- 
товили, в основном, осенью во время закалывания скота. Начинку 
приправляли луком, уксусом. кусочками нутряного жира. Для 
аромата добавляли сушеную, измельченную траву - чабрец, тмин 
ит. д. Пельмени с начинкой из зелени в основном готовили вес- 
ной и в начале лета, когда зелень молодая (крапива. черемша, 
конский щавель и др.). Для приготовления начинки из зелени для 
пельменей зелень мыли, мелко нарезали, солили, отжимали и, 
мешая рукой, превращали в однородную массу, после чего до- 
бавляли топленое масло, жир, творог, а иногда свежий сыр. 

Следующая разновидность мучных изделий - это печеные из 
делия с начинкой, т. е. пироги с многочисленными начинками: из 
мяса. творога, зелени, тыквы и др. 

Мучные изделия с начинкой готовились не только с разными 
начинками, но и разных форм. У лезгин - это слоеный пирог 
«Шикен», «кумба», «гуьбе» и т. д., где тонкие слои теста чередо: 
вались со слоями начинки. Пекли такие пироги в «хьаре», иногда 


Акулы. С. 179. 


2 См.: Там же. 
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и «тануре» (в горячей золе на дне танура после выпечки хлеба)'. 
А другая разновидность пирогов - «афарар», готовилась пре- 
имущественно весной, летом и осенью. Для этих пирогов тесто 
раскатывалось тонко и начиняли зеленью, тыквой, творогом и 
пекли на садже или в харе. Гакие пироги готовили не только у 
народов Южного Дагестана, но и у всех дагестанцев, особенно - 
горцев. 1 отовили начинки из тыквы, из сырого картофеля нарезав 
гонко кусочки ножом, заправив солью, тмином, жареным луком и 
жиром. «Афарар» готовили с начинкой из дикорастущих трав. 
Габасаранцы готовили пироги - «афрар», одной из разновид- 
ностей которых является «гинжвар». Начинку для «гинжвар» го- 
амли: в один литр воды добавляли соль, крупу «нюрх» (полба), 
мелконарезанное сушеное мясо, лук и варили на медленном огне. 
Й полученную смесь добавляли измельченные орехи, молотую 
коноплю, семена травы «гъашвар» и «гунтан укар», все меша- 
Лось и использовалось в качестве начинки для «гинжвар». После 
выпечки пироги мазали маслом и складывали в стопку для смяг- 
нения’. Кроме тонких пирогов табасаранцы готовили многослой- 
ный пирог «14каб», с начинкой из мелконарезанного сушеного 


мной и очищенных, слегка прожаренных толченых орехов, кар- 
пики’ ит. д. 

У табасаранцев пироги различались в зависимости от начин- 
ини формы (мясом, творогом, травой). 


Афрар имели несколько разновидностей в зависимости от 
ничинки: «Оюгдин афрар», «гинжвар», «чІиргъин», «галар», 
ин/икао». 

| отовили табасаранцы также чуду или афрар с начинкой из 
гушеной крапивы, полбяной каши (вареной), сдабривали луком. 
миолом; пекли полукруглые афрар на садже, после чего смазыва- 
ин маслом. Назывались такие афрар - «ч/иргъин». К изделиям с 
начинкой можно отнести афрар с начинкой из куриной грудинки 
Плобранной по волокнам, добавляли лук, соль, перец, вареную 
иненичную крупу, тонко раскладывали начинку и пекли такие 
пироги на садже. 


(м, ; улы. С. 179; см.: Агаширинова С.С. Указ. соч. С. 253 
(м.: Алимова Б.М. Табасаранцы... С. 117. 
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Почти у всех народностей Южного Дагестана пекли чуду с 
начинкой из рисовой каши на молоке. Они считались чисто 
«женским» блюдом и готовили их следующим образом: раскаты- 
вали тонкие сочни из пресного теста, пекли их сложив вдвое - 
одну сторону, потом другую и клали в стопку для размягчения. 
Затем готовую рисовую кашу клали вовнутрь, пока горячие, сма- 
зывали маслом, посыпали сахаром или заливали дошабом и ели в 
горячем виде, потому что остывшие они становились черствыми 
и не вкусными. Их называли - «сютлу чуду», «дюгдин афрар» и 
обычно готовили на какое-то событие 

К печеным изделиям с начинкой необходимо отнести разно- 
видность пирогов, изготовляемых рутульцами - «мах/а/р». Для 
этого сперва из дрожжевого теста делали основание в форме та- 
релки, в середину ее клали другое тесто из прожаренного проса - 
«квык», заправленного тмином, чабрецом, мелкими кусочками 
сушеного курдюка, верх накрывали тонкой лепешкой и скрепля- 
ли края’. Каждая форма пирога у рутульцев называлась поз 
особому. Например, пирог полукруглой формы назывался 
«гырц», а пирог круглой формы, состоящий из двух лепешек, 
скрепленных вкруговую, с солодовой начинкой, сдобренной мел- 
конарезанным курдюком и открытым верхом, в сел. Лучек назыз 
вался - «п/ири», а в сел. Шиназ - «хьарвахаи». 

Теперь остановимся на обработке зерновых продуктов в виде 
печеного теста - хлеба. Варьируются как виды теста (пресное. 
сдобное, кислое), так и техника его выпечки (садж, хьар, тондыр). 

В специальной работе М.О. Османов на примере Дагестана 
рассматривает различные хлебопекарные устройства, подразде 
ляя их на плиточные («хьар» - печь с раскаляемой шиферної 
плитой и «садж» -круглый металлический противень на треноге 
устанавливаемый над костром), подовые (подовые печи) и сте 
ночные («тандыр»). 

Подовые устройства требуют много хорошего (твердого) тө 
плива, стеночные позволяют употреблять кизяк, бурьян и проче 
слабое топливо и гораздо более экономны, садж и хьар занимаю 
среднее положение по экономичности, но садж особенно удобе 
при неоседлом быте. Поэтому подовые устройства преобладают. 


'См.: Мусаев Г.М.-С. Рутулы. Махачкала, 1997. С. 187. 
°См.: Гам же. 
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ппПонах, не испытывающих недостатка в хорошем топливе, и хо- 
роню снабженных зерном'. 

Как мы уже отмечали выше, народы Южного Дагестана гото- 
Пли на трех приспособлениях: «садж», «хьар» и «танур». 

На садже выпекали пресный хлеб и различные пироги («аф- 
рарар», «афрар») с начинкой из зелени, мяса, творога, тыквы. В 
Мире» выпекали хлеб из пресного и дрожжевого теста, а в 
иЧинуре - только из дрожжевого теста. Выпечку хлеба в «хьаре» 
производили чаще, т. к. они бывали квартальными. Их обычно 
одержали одинокие бедные женщины или вдовы. Выпекая здесь 
оо, можно было сэкономить в топливо, поскольку женщины 
пекли хлеб в определенной очередности и каждая приносила топ- 
Пиво с собой в виде кизяка, бурьяна (в высокогорье), дров (рав- 
пина, предгорье). В самом начале огонь разводила хозяйка хьара, 
й тем в процессе выпечки огонь должна была поддерживать та 
И" женщин, чей хлеб в данный момент выпекался. Обязанности 
колийки печи - «7/унахъан» (агульск.), «фереген» (рутульск.) за- 
виочались в том, чтобы она следила за выпечкой хлеба (чтобы он 
Пи подгорел вовремя переворачивала его). За свой труд эта жен- 
шина получала от каждой хозяйки или по одному хлебу, или тес- 
ие ни один хлеб, или муку на один хлеб. 

Для выпечки в хьаре хозяйка садилась раскатывать тесто за 


Польшую каменную плиту - «кьул», от теста отрезала кусок ме- 
Шллической лопаточкой и раскатывала скалкой. Придав хлебу 
пруглую форму на поверхности хлеба, наносили различные раз- 
повидности рисунков: ромбические клетки, спирали, прямые ли- 


ини, Они наносились ложкой, вилкой, палочкой, пучком индю- 
ишчьих перьев - все эти узоры имели не только эстетические на- 


ишиченис, но и чисто утилитарное: чтобы дать выход парам из 
Мт при выпечке. После выпечки хлеб хранили или в медных 
лах, или в деревянном корыте, завернув в скатерть. 

Здесь необходимо отметить разновидности хлеба, выпекае- 
Мо в «хьаре», особенно @гульский хлеб - «къуттур арх[и уъл». 


Агульский хлеб по форме собой солнце с лучами по кругу. Он го- 


о аки о ие п = 


(м.: Османов М.О. Печеные и вареные мучные изделия и хлебопе- 
варные устройства в Дагестане в ХІХ - начале ХХ в. (типологические па- 
[лели и районирование) //Система питания народов Дагестана (ХІХ - ХХ 
ви. ), Махачкала, 1990.С. 124. 
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товился из ржаного теста и с помощью скалки хозяйки равномер 
но делали выемки или углубления. Разновидность необычног 
хлеба называлась «тувечай». Именно этот хлеб описывае 
А.Омаров в своей работе: «Через час подали ужин, состоявший 
из хлеба страной формы, так как я в первый раз еще видел такої 
хлеб (он был вроде маленького чурека, величиной с обыкновен 
ную тарелку и дырявый, как решето, с разными узорами); к хлеб\ 
подали масло. мед и мясо». 

Как отмечают исследователи, такие хлебцы готовились и и 
пшеничной муки, но в этом случае в хлебе делали скалкой не вы 
емки, а равномерные вдавлины. Хлебцы такой формы готовили 
из пресного теста. Хлеб из кислого теста назывался - «журугьце» 
Такой хлеб имел плоскую круглую форму, а верх его украшался 
разнообразными узорами, наносимыми с помощью скалки, ложки 
или палочки?. 

Рутульцы тоже пекли наподобие @агулов хлеба оригинальных 
форм, который у них назывался «кьамкьамай», что идентичне 
агульским, - «т/увечаи». Чтобы придать причудливую форму, 
раскатывали тесто формы «к/ик/ер» (хлеб из пресного теста), за 
тем краем скалки придавали так, чтобы образовались сквозные 
щели и весь хлеб состоял из больших щелей и мостиков. | 

Для детей рутулы пекли специальный хлебец из пересолен 
ного теста, назывались эти хлебцы - «кьыш/кьышаи». Далее, Г 
Мусаев описывает интересные разновидности детских печений: 
«Другие виды хлеба для детей – «арджил-эмидзей» и «аащай». 
Для приготовления «арджила» из теста делали тарелочку © 
ажурными краями и заново сажали в хьаре, затем вынимали, за 
ливали яйцом и заново сажали в хьар до тех пор, пока не сваритс; 
яйцо». «/ъац/ац/!аи» пекли ажурной лицевой стороной и тре- 
угольной формы с начинкой из сыра. В Рутуле делали для детей 
еще один оригинальный вид хлеба — «гъудидеий». Из теста делали 
фигуру куропатки -— «гьуд», внутрь клали куриное яйцо и пекли». 
Такие ритуальные хлебы с выпеченными яйцами пекли у даргин- 
цев и лакцев. | 


' Омаров А. Воспоминание муталима //ССКГ. Тифлис, 1869. Вып. Т. С. 


° См.: Агулы. С. 175. 
3См.: Мусаев Г. Указ. соч. С. 187. 
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58. 


Кик отмечалось выше, у народов Южного Дагестана имелось 


мие хлебопекарное устройство «ямного» типа, где топочная ка- 
мери служит одновременно и выпечным подом (стенки). В таком 
фетройстве готовились наиболее высококачественные сорта ки- 
лого хлеба’. По мнению С.А. Арутюнова «техника хлебопечения 
ий вертикальных стенках печи» распространилась из единого пе- 
пилисазиатского центра. Он отмечает также «земледельческий» 
рактер этой печи и считает, что у кочевников и полукочевников 
ини не входит в быт даже после полной седентаризацииг. Речь 
щось идет о хлебопекарном устройстве - тондыре. Здесь же необ- 
видимо отметить, что на вертикальных стенках тондыра хорошо 


держится только хлеб из свежей пшеницы, дающей вязкое тесто. 
Ивиболее слабые зерновые: ячмень и, в особенности, просо тре- 
Пуют горизонтальной выпечной поверхности. Поэтому, в целях 
Повышения вязкости теста горцы пекли хлеб из смеси муки. И 


воще надо отметить, что у народов лезгинской группы доми- 
иирует дрожжевое тесто, а пресный хлеб готовился в экстремаль- 
ных условиях, но он характерен как обыденный для высокогорья. 
А п ряде случаев пресный хлеб выпекается в ритуальных целях. 


$ 3. Дикорастущие, овощи и фрукты 


Наряду с пищей, добытой благодаря охоте, древний человек 
пользовался готовыми естественными продуктами, полученными 
П затраты труда. В период дикого образа жизни, «пищей слу- 
жили им (людям) плоды, орехи, коренья». Различные виды диких 
пвотений, наряду с культурными продуктами и поныне не теряют 
впоего значения. Как известно, большинство культурных расте- 
ний происходят от дикой флоры. В горах фрукты и овощи заме- 
инлись пригодными для питания различными дикими плодами и 
пами. 


См. Османов М.О. Печеные и вареные мучные изделия и хлебопе- 
вирные устройства... С. 122. 
Эгнография питания народов стран Зарубежной Азии: Опыт сравни- 
ввльной типологии. М., 1981.С. 6. 
Энгельс Ф. Происхождение семьи, частной собственности и государ- 
ити. М., 1963.С. 2. 
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Значительное место в рационе питания народов Южного Да- 
гестана отводилось диким растениям - горным травам Дагестана. 
Собиранием этих трав, представленных в меню горцев в разнооб- 
разном виде, в основном летом занималась молодежь - молодые 
девушки. 

Употребление продуктов собирательства имеет, несомненно, 
древнюю традицию. К ним относятся: 

1) корни и зерна диких растений, в основном, крахмалосо- 
держащие. Основные способы их приготовления - толчение в 
ступке, отваривание или применение в сыром виде; 

2) листья, стебли, луковицы, ягоды и другие части диких рас- 
тений, основное значение которых - обеспечение витаминами. 

К группе «1» у народов Южного Дагестана, в основном, от-+ 
носятся всякие крахмалосодержащие коренья - разновидност 
дикорастущих сладких клубней, встречаемые в высокогорье (} 
агулов, рутульцев и т. д.), называемые черной и белой картош 
кой., корень лопуха, которые ели в сыром виде весной или в на 
чале лета. А из зерен диких растений - семена тмина. а остальные 
относятся к группе «2». 

К продуктам группы «2» собирательства народов Южно 
Дагестана можно отнести следующие виды дикорастущих: че 
ремша, разновидности дикого лука, конский щавель, чебре 
мать-и-мачеха, мята, крапива, ширица, щавель, пастушья сумкё 
подорожник и др. Таким образом, традиция использования дико 
растущей флоры в пищу была известна народам Южного Даг 
стана с древности, реминисценции ее проявлялись и в относе 
тельно позднее время (голодные годы). 

Весной и в начале лета начинали появляться блюда из такі 
растений, как крапива, черемша, дикий лук. Сырые дикорасту 
травы употреблялись вместо фруктов и зелени в высокогорь 
Молодые нежные зеленные листья ели в сыром виде, особен 
дети. Из зелени (пастушья сумка, калачик) варили похлебі 
(«шергъин»), куда добавляли свежий мясной фарш или сушен‹ 

мясо. Зелень шла у горцев на начинку многочисленных чуду 
пельменей в смеси с маслом, с жиром. луком и другими специ 
ми. Для чуду шла начинка - дикий лук с творогом или черемше 
черемша в сочетании с другими растениями - крапивой ит.д. 


Растения потреблялись в сыром виде, варенными, настойны- 
ми, высушенными на зиму для приправы. Одно из наиболее 
употребляемых блюд - пельмени с крапивой и чуду. Крапиву 
ипительно промывали, давали стечь воде, затем мелко резали, со- 
пили, добавляли туда же поджарку из лука на курдюке или масле, 
оыпали немного муки, добавляли яйца и готовили с такой начин- 
вой курзе (пельмени). Иногда тушили все ингридиенты, подлив 
чуть молока. 

Вообще, для приготовления пельменей и чуду из зелени тра- 
ну мелко резали, солили, отжимали и, мешая рукой, превращали в 
плнородную массу, после чего добавляли сюда же творог, жир 
или топленое масло, а иногда и свежий сыр, затем с этой начин- 
пекли чуду или варили пельмени. 

Ма зиму заготавливали конский щавель, тмин, мяту, чабрец, 
Ми мачеху и др. Эти травы сушили дома в тени, только мать- 
и манеху - на солнце. Сушеную зелень хранили или в глиняных 
иимулах, или в мешочках. Гмин собирали в пучки, связывали и 


Мили под потолком летней кухни или разложив на крыше. По- 
вв сушки зерна тмина выбивали специальным приспособлением. 
Им на подносе очищали от мякины и хранили в каком-нибудь 
у ле или в мешочке. Использовали тмин как приправу к мяс- 


Пим Олюдам. к чуду с разной начинкой ит. д. 

Дикие растения распространены неравномерно в отдельных 
игнонах К)жного Дагестана. Особое множество всевозможных 
К растений употребляло население высокогорного Южного 
ТТ (лезгины, табасаранцы, @агулы, рутулы, цахуры), больше 
й ввожем виде. По их мнению это благотворно сказывается на их 
Мирольс, Кухня жителей высокогорья, можно сказать, изобилует 

нообразными блюдами из зелени, в основном, чуду с много- 
ий начинками, особенно, в весенне- летнее время. На- 
с" памягь из поколения в поколение передавала знания о дей- 

ии лечебных трав и их настоек на организм человека при раз- 
минных заболеваниях. Настойки определенных трав употребля- 

в при лечении как внутренних, так и некоторых наружных за- 
и. Согласно этнографическому материалу, лечебными 
Мами обладали тмин, мать-и-мачеха, чабрец, подорожник, 
нн ромашка, черемша, зверобой, мята. 
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Многие дикорастущие растения являлись одновременно ле- 
карственными или тонизирующими. Будучи сами по себе мало- 
калорийными, они содержали большое количество биологически 
активных веществ и витаминов. Систематическое поступление их 
в организм человека в сочетании со сравнительно низкокалорий- 
ной пищей, несомненно, способствовало лучшему приспособле- 
нию к экстремальным условиям окружающей среды'. | 

Чай из мяты и тмина считался полезным для лечения различ- 
ных заболеваний: при плохом пищеварении, при гнойных про» 
цессах в брюшной полости, кашле, при болях в толстой кишке. 

Продукты, приготовленные из диких трав, растений, относят- 
ся к сезонной пище, несмотря на то, что некоторые травы заго- 
тавливают на зиму. В пищу чаще всего употребляли их июле- 
августе, когда побеги трав еще молодые и отличаются хорошим 
вкусом. Поздно собранная трава становится грубой, горчит и те- 
ряет полезные свойства. Летом же самые растения обогащали ор- 
ганизм человека естественными витаминами. В летнее время ме- 
ню дикорастущих в горах трав дополняли еще и лесные ягоды 
фрукты: это рябина, ежевика, брусника, черника ит. д. Их сбором 
занимались и занимаются, в основном дети. Употребляли в сы- 
ром виде. 

Овощи. На территории Южного Дагестана в исследуемый 
период огородничество было развито слабо. В основном им стали 
заниматься к концу ХІХ в. и то под влиянием русских переселен 
цев. Примерно с этого периода начали возделывать картофель 
До этого выращивались в равнинной и предгорной зонах: лук 
чеснок, фасоль, горох, морковь, редька, тыква, а из бахчевых ‘ 
арбуз, дыня и т. д. В горах росли овощи нескольких видов, т.к 
климатическая среда не баловала горца и если он все-таки ухит 
рялся урвать у природы пригодный для земледелия участок, з 
усердно обрабатывал его. В основном сажали: картофель, мор 
ковь. чеснок, редьку, бурак, капусту, лук, а в горной и предгор 
ной зонах -фасоль, чечевицу, тыкву. кукурузу, кроме тех культур 
которые росли в высокогорье. Огороды могли быть и самых не 
значительных размеров. Из перечисленных овощей в Южном Дё 
гестане самый большой спрос был на картофель. С количество! 


—. 


н 7 а» 


 Григулевич Н.И. Традиционное питание азербайджанцев и проблем 
долгожительства. С. 111]. 
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ижедневно потребляемой картошки не мог конкурировать ни 
один другой продукт, кроме хлеба, особенно в высокогорье. Кар- 
шку ели просто в вареном виде, готовили начинку для всевоз- 
можных пирогов, пельменей и т.д. 

Ма зиму картошку хранили в ямах, чаще эти ямы рыли в кла- 
допой, которая находилась на первом этаже. 

Лук и чеснок ели как приправу. Лук добавляли ко всем почти 
плодам, а чеснок в толченном виде шел как приправа к хинкалу и 
некоторым кашам. Из овощей большой распространенностью 
пользовалась у горцев и фасоль, которая была одним из важных 
компонентов при приготовлении супа и каши из цельных зерен в 
виле панспермии (всезерние). 

Лук и чеснок чаще хранили связками, заплетенными в косич- 
ву, которые подвешивали под потолок или на стену в кладовке. 
ми являлись издревле самими распространенными овощами в 
Прах, Общеизвестны были их лечебные свойства. Чеснок и лук 
шнимают одно из первых мест среди других овощей по содержа- 
НИК, витаминов . 

Разумеется, условия горных районов нельзя сравнить с боль- 
Шими возможностями равнин, где огороды, сады и виноградники 
лот разнообразную растительную пищу, богатую витаминами. 

(Обильное потребление растительной пищи в Южном Даге- 
Мане в большей или меньшей степени является причиной того, 
иго адесь сравнительно редко встречаются заболевания. вызван- 
ные недостатком витаминов. 

Этнографический материал подтверждает традиционные по- 
шиния горцев в подборе пригодных для пищи диких растений, 
Ио требует несравненно большей предусмотрительности. Види- 
ми, для того, чтобы увеличить виды растений, применяемые в 
Пие, человеку понадобилось затратить много труда и времени, 
Мб научиться распознавать полезные и несъедобные, лечеб- 
Пир и ядовитые растения. 

М Южном Дагестане садоводство получило значительное 


Мантис равнинной, предгорной и в горно-долинной зоне, где 
Ми являлись основным занятием населения. В настоящее время, 
Ешли с расширением садоводства, широкое потребление фрук- 


ии стало сейчас более всеобщим и относительно равномерным. 


Е а-а нр ЦА 
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Ассортимент домашних запасов (имеются в виду разновидности 
консервирования фруктов и овощей) сблизился в горах с равнин- 
ным. Из овощей расширилось применение огурцов, помидоров, а 
в предгорье и равнине расширилось применение баклажанов; 
болгарского перца, применение и заготовки всевозможных сала- 
тов, солений, маринадов. Заготавливают различные жаренные и 
вареные овощи, аджику. Спектр дикорастущих остался прежним, 
но количественно их потребляют меньше. Во всем сказывается 
близость городского рынка. | 

В целом, создается впечатление, что относительная обеднен- 
ность горной зоны фруктово-овощными ресурсами по сравнению 
с равнинной в некоторой мере компенсируется лучшими возмож- 
ностями для хранения продукции в свежем виде (более поздний 
урожай, более низкие температуры начального этапа хранения). 

Сюда необходимо добавить, что на современном этапе вверх 
по зонам наблюдается уменьшение компонентов, но не уменьше- 
ние степени их использования, т.е. в горах компонентов меньше. 
но используются они более интенсивно, чем в равнинной зоне. 


$ 4. Мясо и мясные блюда 


Мясо и мясные блюда занимают весьма значительное место в 
пищевом рационе народов Южного Дагестана. 

Мясо домашних животных (крупного рогатого скота, мелко- 
го рогатого скота) и птиц входило в рацион питания народов 
Южного Дагестана. Мясные традиционные блюда выступали в 
роли дополнения к мучной пище. Кроме баранины и говядины 
сравнительно редко употребляли конину (в незначительных ко- 
личествах). 

Народы Южного Дагестана (лезгины, табасаранцы, рутуль- 
цы, агулы, цахуры) употребляли в пищу мясо не только домаш-. 
них животных и птиц, но диких — козла («дагъдин ц[ех[») (лезг.), 
тура («тур») (лезг.), («сивин ціехІ»), (табас.), (2ъ/рчед як) (рут.). 
зайца («къуьр») (лезг.), («гъ/ыр») (рут.), («гъюр») (табас.), куро- 
паток («къвед») (лезг.), («гъ/уд») (рут.), горной индейки («свал») 
(рут.), тетерева («сывад к/ат!») (рут.), уток («уьрдег») (лезг., 
таб.). Народы Южного Дагестана ели мясо свежее и сушеное, в 
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Мраном и реже в жареном виде. Свежее мясо ели в основном, 
Пло, в момент массового забоя скота. Остальное время пита- 
Пі мясом, прошедшим предварительную обработку в целях 
вонеервации. В употреблении свежего мяса и мясных продуктов 
й повседневной пище народов Южного Дагестана прослеживается 
ниткия сезонная зависимость. Их использование смещено в основ- 
ним на осенне-зимний период. Основу мясного питания зимой со- 
итавляли запасы, сделанные в конце осени - начале зимы, с нача- 
Лим заморозков, когда скот достигал наиболее упитанного состоя- 
ини, В основном забой животных начинался осенью после содер- 


мания на летних пастбищах, что делалось в целях ежегодной сор- 
Тировки и выбраковки скота с учетом возраста, пола, здоровья, 
уйитанности, хозяйственных нужд и т.д. Отбирался, в основном, 


пожилой мелкий и крупный рогатый скот, а также яловой скот. 
(‘роки проведения забоя варьировали в зависимости от кли- 
мигических условий, но существовало представление о макси- 


мальных сроках его проведения. Забой и свежевание скота у на- 
полой Южного Дагестана считалось делом мужчин. Порядок за- 
Пин, разделки и распределения мяса строго регламентированы 
Надицией. и, по-видимому, имели древний характер. Основные 
правила забоя животного: перерезается горло, кровь - спускается 


П опециальную приготовленную посуду, затем отдается собакам. 
Поред разделкой туши с нее снимали шкуру: отрезали ножки, по- 
Мо гого делали надрезы от задних ножек к хвосту, что облегчает 
им процесс: держа рукой шкуру и подпихивая под нее кулак, 
иривой рукой быстро и легко отделяют шкуру от туловища, т.е. 
вйирали шкуру «чулком». Или делали надрезы под коленом пе- 
пелних ног и, держа нож лезвием вверх, проводили им надрез по 
ноге (от колена к брюху) и по брюху к шее. Затем надрезали та- 
ким же образом задние ноги и вели нож почти до грудной клетки 
и оггуда к хвосту. После этого быстро и легко отделяли шкуру от 
уши, держа шкуру левой рукой и подпихивая под нее кулак пра- 
ай руки. Это - наиболее распространенный и удобный метод. 
|Пкуру крупного рогатого скота снимали с разрезом по животу. 
После закалывания тушу разделывали в соответствии с анатоми- 
нескими особенностями скелета домашних животных: части ту- 
ин делятся строго по суставам (дробить кости категорически за- 
прешалось). Баранью тушу разделывали следующим образом: от- 
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деляли от туши весь позвоночник, конечности и придав туше 
продолговатую форму вешали сушить. А говядину делили на не- ! 
большие куски по частям туши и тоже сушили. Позвоночник 
многие ели в свежем виде, отварив в подсоленной воде, на этом. 
же бульоне готовли и хинкал, иногда позвоночник сушили. После. 
разделки мясо солили и выдерживали 1 -2 дня в шкуре того же’ 
животного или корытах, затем его части вешали на специальные" 
крюки на хорошо обдуваемом ветром месте. Вместе с мясом су- 
шили и нутряной жир: его солили. прессовали, придав ему круг- 
лую форму и, вешали сушить на крюк, после засушивания его 
можно было долго хранить и применять для поджарки, приправы 
и т.д. Свежее мясо и мясные блюда потреблялись в осенний пе- 
риод. Зимой эпизодически ели хинкал с сушеным мясом. Гораздо 
чаще использовали в пищу, как добавки к другим блюдам, под- 
жаренные или свежие кусочки курдюка, нутряного жира. 

Все мясо осенью заготовлялось впрок. что являлось и спосо- 
бом хранения. Заготовкой мяса занимались в основном путем 
подсушивания. Заготавливали мясо в соответствии с возможно- 
стями семьи: в зажиточных семьях закалывали одновременно до 
30 штук, в менее состоятельных - 2-3. Сушилось мясо на сквозня- 
ке. Наибольший эффект достигался при прохладном, сухом воз- 
духе, в этом случае мясо приобретало хороший цвет и прекрас- 
ный вкус. У народов Южного Дагестана при общих правилах су- 
ществовали нюансы. Например, у лезгин курдюк сушили отдель- 
но или жарили, вытапливая жир. 

Здесь же необходимо отметить, что лезгины не заготавливали 
впрок колбасные изделия. Видимо. консервирование мяса впрок 
путем изготовления колбасных изделий, у лезгин заменялосе 
приготовлением известной на юге (в частности у азербайджан 
цев) каурмы. бастурмы. Готовилась «бастурма» следующим об 
разом: брали жирное мясо, нарезали его небольшими кусками 
солили, мешали с мелко нарубленными душистыми травами, хо- 
рошенько прожаривали, затем складывали в большие глиняны 
кувшины, заливали сверху жиром и герметически их закупорива 
ли. Хранили кувшины в холодном месте: в погребе или под наве 
сом зарывали в землю. Зимой кувшины вытаскивали и употреб 
ляли мясо для приготовления различных блюд’. Она, т. е. кавурм 


'См.: Агаширинова С.С. Указ. соч. С. 266. 
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ии входила в состав пищи многих тюркских народов Кавказа и 
распространена не только на Северном Кавказе и в Закавказье, но 
и во многих районах Передней и Средней Азии известно блюдо 
на мяса с близким по звучанию названием («говурма» - азерб.., 
иквуурма» - балхарцев, «гавурма» - армян, «г/урма» - чечен и 
Ду)". Кавурму употребляли эти же народы и в свеже- 
ириготовленном виде. Однако, в современной кулинарии «бас- 
гурма» называется мясо, приправленное луком, пахучими трава- 
ми, перцем, которое через 1-2 дня идет на шашлык. В исследуе- 
мый период «бастурма» относится к числу снеди, заготовленной 
инрок или для одноразового употребления. Мясная пища, предна- 
ищченная на длительное хранение у многих народов называется 
ивр» - жареные куски мяса, залитые жиром и помещенные в 
гинниные кувшины или бурдюк. Данный способ заготовки мяса, 
нидимо, характерен для зон с более теплым климатом, а традиция 
помещения снеди в первом случае связано с бытом оседлых зем- 
подольцев, а во втором — скотоводов. Следует отметить, что дан- 
ИМИ способ заготовки мяса на длительный срок — жарение и за- 
ника жиром - имел у каждого народа особенности, которые были 
выработаны в узкой этнической среде. Именно они придавали 
Мному способу, на первый взгляд, исключительность и непо- 
вшоримость.‘ Например, лезгины перед тем, как мясо прожарить, 
ни оолили и смешивали с душистыми травами, а затем залив жи- 
Пим герметично закупоривали в глиняном кувшине, который за- 
Гилли в землю 

У рутульцев, как и у многих горцев Дагестана, готовили 
вии)» из печени, легких, почек и нутряного жира с добав- 
иением различных специй (ароматических трав — тмина, мяты и 


ий} и день забоя скота готовили поджарку — «къавурма». Видимо, 
й ирной и высокогорной зонах Дагестана меняется состав и сро- 
ви потребления данного вида заготовки мяса, т. е. из снеди, заго- 
ивленной впрок оно превращается в блюдо одноразового по- 
Й лония. Рутульцы подавали данное блюдо в горячем виде и 
в Шо хлебом. Из свежего мяса готовили еще шашлык – кабаб или 
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пиджидяк (жареное мясо) — жарили на углях, позже на каменной 
сковороде — «кьваб». 

Говоря о заготовке мяса на более длительный период у таба- 
саранцев, отметим, что тоже заготавливали мясо впрок путем за- 
сушивания и жарения в виде «каурмы». Как отмечает Б.М. Али- 
мова: «Табасаранцам известен и другой способ хранения мяса. 
Для этого мясо нарезали на мелкие куски, солили и тушили до 
тех пор, пока не испарится вся жидкость. Отдельно растапливал 
внутренний жир. Мясо складывали в глиняные миски и заливал 
горячим жиром. Хранили такое мясо в погребе — зимой 5-6 меся- 
цев, летом — 2-3 месяца.» Затем мясо разделывали, с двух сторон 
рон солили, складывали туши друг на друга в специальном дере 
вянном корыте («гьерща», «гьами»), поместив корыто в прохлад 
ное место на 2-3 суток. После этого рано утром мясо вывешивал 
на солнце на 15-20 дней. Оно должно было висеть на сквозняке 
так, чтобы полдня мясо было на солнце, а вторую половину дня в 
тени. Жители горной и высокогорной зон Южного Дагестана (ру 
тулы, агулы, цахуры) заготавливали впрок мясо в виде колбасных 
изделий. Колбасные изделия, приготовленные впрок — «ацые 
руд» (начиненная кишка) (рут.), «ау рудар» (агульск.). Изготов 
ляли колбасные изделия из чистого мяса и из ливера. Проф. С.С 
Агаширинова описывает традиционное блюдо лезгин «долдур: 
ма». «Его готовят обычно сразу же после того, как зарежут бара 
на. Вначале горячей водой и ножом очищают желудок барана, за 
тем мелко рубят почки, печень, сердце, легкие, добавляют пряно: 
сти и рис, все это перемешивают, кладут внутрь желудка и отвер: 
стие в нем зашивают. Заливают водой и 2-3 часа варят. На стој 
мясо и бульон подаются отдельно.» В данном случае желудо 
использовался как емкость и считался очень вкусным и полез 
ным. Желудок использовался у горцев Южного Дагестана в каче 
стве емкости для хранения топленого масла, что встречается иб 
других народов Дагестана, а также у народов Средней Азии. Дл 
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Для этого желудок тщательно промывали, сушили дутым и толь- 
ко после этого использовали его в качестве емкости, в основном, 
нак уже отмечалось для топленого масла. Весьма популярно было 
иготавливать курдюки, которые как мясо просаливали (обильно 
полили надрезы на курдюках). Даже если не было возможности 
шготовить впрок мясо, то курдюк заготавливали обязательно. За- 
Готавливали нутряной жир. Кроме засушивания его перетаплива- 
Ли и использовали для приправ. Козий перетопленный жир ис- 
пользовали в лечебных целях. Но основное назначение жиров - 
приправа к мучным блюдам. 

Всеми представителями народов Южного Дагестана готови- 
Пиф, колбасы и для одноразового употребления: для фарша по- 
пребляли печень, легкие, почки, нутряной жир, специи, наполня- 
ии толстую кишку и варили с хинкалом, ели с чесночной подли- 
вой, Некоторые виды кишок наполнялись также смесью: карто- 
аль мелконарезанный, крупа пшеничная, жир нутряной, тмин, 
милконарезанный лук, соль, немного воды, концы кишок завязы- 
анись и варились в подсоленной воде. После закипания воды 
нонойсу прокалывали в нескольких местах, чтобы не лопнула. 
Ивдавали это блюдо- «ац/арар», «ласкар» (агульск.) в горячем 
ПИЛ. 

| орцам был также известен способ заготовки мяса с помо- 
Мио его заквашивания. Мясо укладывали в посуду (глиняный 
шок) и заливали сывороточным уксусом, туда же добавляли 
лук, тмин, соль. Заквашивали не только мясо, но и требуху, кото- 
пы шли на начинку для чуду, пельменей. «В Кайтаге из мяса го- 
ищили «учешин». В небольшом количестве воды маленькими 
и\уоками отваривали мясо (баранину или курятину; когда оно бы- 


Вало почти готово, в «ччешин» опускали репчатый лук, нарезан- 
ИШИ мелкими кусками, толченные орехи, немного пшеничной 
Муни и перец. Готовый «ччешин» ели, макая в него хлеб. Иногда 


й пом блюде мясо заменялось тыквой или яйцами, взболтанными 
в горячем молоке»’. 
Народы Южного Дагестана, особенно чабаны, употребляли в 


ИНШУ чапеченную баранину. Ее готовили следующим образом: 
мпежеванного барана заворачивали в его же шкуру, добавляли 
иимного воды и клали в яму, в которой предварительно сжигали 
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дрова; тушу засыпали горячей золой, а сверху землей. Одни 
словом, мясо помещали в яму метровой глубины на 1-2 часа и 
кожу вставляли трубочку (из камыша или полую палочку) и деў 
жали там, пока из трубки не переставал выходить пар. Такое мяе 
отличалось своей сочностью и приятным вкусом. Этот спосо 
приготовления баранины известен и у других народов не тольк 
Дагестана, но и некоторых восточных стран с горным рель 
фом». 

Как видно из изложенного, народы Южного Дагестана жарё 
ное мясо получали путем запекания его в золе, на углях и поджа 
ривания в котле или на сковороде. Из них наиболее интересе 
способ запекания мяса в яме, который на наш взгляд является од 
ним из древних. Для лучшей иллюстрации мясных блюд у наро 
дов Южного Дагестана следует отметить блюдо «бирган» (таб.) 
«бирганд» (лезг.). Способ зажарки на вертеле барана целиком яв 
ляется древнейшей разновидностью приготовления мяса. «На ка 
ждую свадьбу таким способом жарили по 10-15 баранов». Ая 
лезгин близкие родственники невесты также приносили в дом © 
отца сваренную целиком тушу барана или ягненка, называемую 
«бирганд». Таких туш бывало обычно 2-3, и невеста забирала их © 
собой в дом жениха. В доме жениха все его родственники долж 
ны были получить небольшой кусочек этого бирганда, а если 
случайно кого-то забывали, то на родителей жениха очень оби: 
жались и напоминали им об этом не раз, так как попробовать ку 
сочек оирганда считалось хорошим «богоугодным» делом. 

«Бирганд» - целиком зажаренная баранья туша. «Бирганд» 
готовился следующим образом: свежезабитого, освежеванного 
барана, вдев попарно в ножки по крепкой палке, помещали в 
предварительно хорошо прогретую хлебную печь таким образом; 
чтобы вся туша располагалась внутри ее. На горячие угли под 
тушей ставили котел, в который стекал жир и сок в процессе ее 
выпечки. Отверстие печи закрывалось и замазывалось глиной.»* 


РЕЙ ний нии нии. чеки ===--- скинь 


 См.: Народы Передней Азии. М., 1957. С. 271. 

* Алимова Б.М. Табасаранцы. С. 121. 

*См.: Агаширинова С.С. Указ. соч. С. 268. 

· Булатова А.Г. Пища в традиционных праздниках и обрядах народов 
горного Дагестана (ХІХ-нач. ХХ в.)//Система питания народов Дагестана 
(ХІХ-нач. ХХ вв.). Махачкала, 1990. С. 78. 


(0) 


Н числе мясных блюд необходимо отметить просто отварное 
Идо («уршрияк, руьхьуьяк») (агул), которое ели, запивая бульо- 
ЙМ, например, авы. Горцы Южного Дагестана часто употреб- 
Лали жареное на углях мясо: жарили на углях почки, печень, а 
иже сушеную колбасу («ужжриях», «ужжуяк») (агульск.), 
мода можно отнести шашлык, кебаб, употребляемые в исследуе- 
ВЫЙ период народами Южного Дагестана. Одними из излюблен- 
ных блюд являлись плов с мясом, отмеченный нами выше и дол- 
ми, К сваренному и процеженному рису готовили приправу из 
мионого фарша или из мяса. В фарш добавляли несколько яиц, 
лук, перец, кислую пастилу — «чуру» (лезг.). кинзу, кишмиши. 
Иов это перемешивали и клали на дно кастрюли, а затем засыпали 
пПроцеженный рис и тушили на слабом огне. Часто вместо мяса 
унотребляют курицу, вовнутрь которой закладывают все описан- 
ные выше пряности. Иногда мясо и курицу жарят отдельно и по- 
Пот с пловом. Однако предполагают все же варить мясо одно- 
пременно с рисом, благодаря чему плов становится ароматнее и 
инуснес. Лезгины считали также своим старым блюдом «плов 
нибанский» - «чубандин очи», который готовили закладывая од- 
нопременно в казан небольшие куски баранины, пряности, а 
вверху промытый рис. Залив рис водой (она только покрывает 
0), крышку закрывают, заклеивают тестом и ставят на слабый 
игонь на 2-3 часа. 

Иногда лезгины готовили плов из пшеничной крупы с мясом 
йи курицей, при этом особенно предпочитали ржаную крупу. 

()собо известным всем народам Дагестана и Кавказа является 
Плюдо «долма», которое готовили из мясного фарша с рисом, лу- 
ном, перцем, душистыми травами и заправляли в листья капусты 
или молодые листья винограда. У народов Южного Дагестана 
писпространены блюда из рубленого мяса: всевозможные разно- 
индности кебабов. Здесь же можно отметить и блюдо из курицы 
яуихиртма», позаимствованное у азербайджанцев: курицу вари- 
ли, отделяли от костей, разрезали на мелкие куски, добавляли 
ук, перец, иногда лаваш из дикой алычи и зелень. В летнее вре- 
ми лобавляли свежую зеленую фасоль. В самом конце, когда 
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блюдо почти готово, в него клали взбитые яйца. ' 

Во время свадьбы повар сортировал мясо на две части: мя- 
коть и кости. Из костей готовили традиционное блюдо «шурва». 
В большие медные казаны емкостью в 30-32 л. закладывали мясо, 
заливали воду доверху и варили 3-4 часа. Затем добавляли острые 
приправы, позднее стали класть картофель и томаты. В конце 
мясо вытаскивали и резали на небольшие куски, а бульон с кус 
ком мяса ели с лепешками. 

С проникновением картофеля у лезгин появилось мясное 
блюдо «сауз», которое готовилось из небольших кусков мяса © 
добавлением картофеля, соли, перца, острых приправ, немнога 
воды, причем края кастрюли замазывались тестом, чтобы не вы: 
ходил пар. Варили сауз на слабом огне в течение 3-4 часов. 

К мясным блюдам относится также свадебный пирог «кум 
ба». Его делали круглой формы, диаметром в 60-80 см, слоеный“ 
начинкой. Начинкой служили сыр, зелень, а иногда мясо, внут 
ренности барана. 

Из мясных блюд табасаранцы готовили как уже отмечалось 
всевозможные кебабы, пироги — чуду с мясной начинкой. Напри 
мер, готовили пирог — «афрар» с курятиной. Начинка для пирога 
отварное куриное мясо без костей, в бульоне где варилась куриц 
варили жидкую кашу из полбы. Мелконарубленное мясо и ка 
перемешивали, добавляли толченные орехи, соль и душисты 
травы. Из этой же начинки готовили пирог треугольной формы 
«галар» (табас.). Для его приготовления тонко раскатанные ле 
пешки пекли без начинки, а потом на них раскладывали начинк 
ку. | 

Табасаранцы на праздник «эбелцан» из сушеных бараны 
ножек с добавлением толченой пшеницы и гороха готовили с 
циальную еду «къуйкр», которую варили на медленном огне 8- 
часов. Помимо перечисленных @агулы готовили из мяса следу! 
щие блюда: рубленный курдюк смешивали с рисом или крупой 
набивали предварительно обработанный желудок барана. 
блюдо называлось «а/а гъваг» (гул). Иногда вместе с желу 
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ком варили тщательно обработанные бараньи ножки, обмотанные 
чието промытыми тонкими кишками.' 

(Фарш из внутренностей, приправленных луком, перцем, ду- 
шиетыми травами, использовался в качестве начинки для пирогов 

псак[ил». «кьвак/и» (аву) ). 

Интересное блюдо готовили @агулы из засушенных: спинного 
\реота мелкого рогатого скота, нижней челюсти и больших кос- 
№ крупного рогатого скота. Проварив все это целый день, гото- 
ную массу приправляли луком, перцем и душистыми травами. 
ли, макая в него хлеб. Мясо подавали отдельно. Иногда просто 
итваривали мясо и ели, запивая бульоном («уршрияк, руьхьуьяк») 
(игул,), подобное олюдо описано выше и у лезгин. 

У рутульцев к мясным блюдам можно отнести мясной суп — 
Вина», пельмени с мясной начинкой — «як-ац/ыд гърцбыр», мясо 
кее или сушеное) шло в качестве спутника к хинкалу, кото- 
Вых было у рутульцев как и у всех народов Дагестана несколько 
йилиовидностей. К мясным блюдам, видимо, можно отнести и су- 
Пи приготовляемые на мясном бульоне и заправляемые разными 
врупами и душистыми травами. Например, «ритуальным блюдом 
Путулов считается суп — «т/из», для приготовления которого от- 


Пирали лучшее пшеничное зерно — «темизды кьир». Очищенное 
й промытое зерно бросали в кастрюлю вместе с конечностями 
мелкого и крупного рогатого скота. «//из» - это традиционное 
Водо праздника «Эр», который совпадает с началом нового хо- 
зийотвенного года, с проведением праздника первой борозды. 
| читали большим грехом, если не угостит «и/изом» соседей и 
полотиснников»?. К мясным блюдам относятся и ритуальные пи- 
шим «оич/вич/има» (диаметром 0,5 м) с ливерной начинкой, 
Ибнльно приправленной перцем и душистыми травами: 

Пареное мясо и мясные блюда являлись обязательной состав- 
НИЙ чистью свадебного угощения у народов Южного Дагестана. 
Йиреное мясо несли сопровождавшие невесту при переходе ее из 
идительского дома в дом жениха. Его вместе с хлебом в качест- 
№ выкупа давали в пути тем, кто преграждал дорогу свадебному 

(м. : ауы. С. 181. 
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поезду. 
$ 5. Яйца и блюда из них 


Яйца в пище лезгин и народностей лезгинской группы прак- 
тически использовались круглый год и поступали из собственно- 
го хозяйства. В основном употребляли куриные яйца. Способы 
использования яиц: в сыром, вареном, печеном и жареном виде 
Яйца в сыром виде пили как лекарство от простуды; варили и 
вкрутую или всмятку. Наиболее престижным блюдом считали 
жареную на топленом масле или на курдючьем жире яичницу 
добавлением лука и разной пряной зелени. Яйца вводили в тесте 
и фарш для мучных изделий (вареных и печеных), добавляли Е 
различные растительные. мясные, молочные блюда. 

У лезгин и народностей лезгинской группы, как и у всех на 
родов. вареные яйца и изделия с ними являлись элементами об 
рядовой жизни. 

Яйца входили в состав начинки различных пирогов, особенн 
творожных: например, агулы пекли из творога или свежег 
овечьего сыра тонкие пироги полукруглой формы 
«кІеллахъарар». Мелко растертый творог или сыр приправляле 
яйцами и солью и равномерным тонким слоем раскладывался 
половину тонко раскатанной лепешки из пшеничной муки.‘ 

С творожной и сырной начинкой (с добавлением яиц) гот 
вили и другой вид пирогов, отличавшийся от вышеописаннь 
тем, что как корочка. так и начинка их была гораздо толще, 
пекли их в хлебной печи. Яйца также входили в состав начині 
толстых пирогов «ац/ваи». «Шикав» и др., в которую еще кро 
ли сушеное мясо. картошку, добавляя душистые травы, курд 
перец, соль. Яйцами заправлялись также начинки из дикораст 
щих трав для пельменей и тонких пирогов — «афарар» (лез 
(агульск.), «афрар» (табас.). 

В пище агулов заметное место занимали пельме 
«ч[акьауфарар», «дигавур» со всевозможными начинками из! 
корастущих трав, творога, овечьего сыра, а также — молозива, ' 
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*См.: Агулы. С 179. | 


иправляемых яйцами. 

Из кислого теста агулы пекли детям всевозможные хлебцы в 
форме птиц, начиненные яйцом, - «жакъв». Изготовление их 
приурочивалось к первым дням весны, и в древности оно, по — 
видимому, имело магический смысл — вызов птиц, а через них — 
пла, весны..' 

Особый интерес вызывает обряд «яйцебиения», который 
предшествовал празднику «эбелцин» (праздник весны (табас. ), 
проводимому за месяц до наступления праздника). В данном об- 
иде участвовали только мужчины (старики, подростки, дети). 

Вареные яйца, наряду с другими сладостями, считались ком- 
понентами свадебных угощений и приношений невесте со сторо- 
Пи жениха. У табасаранцев яйца тоже являлись одним из основ- 
ных компонентов начинки для пирогов, пельменей ит. д. 

( указанными выше начинками рутульцы готовили пельмени 

Му) гырубыр» (рут.). Почти все народы Южного Дагестана 
Моили заимствованное у азербайджанцев блюдо из курятины и 
ИИ чихиртма» (рут.), «чигъиртма» (лезг.) следующим образом: 
вуЙицу отваривали, отделяли от костей, разрезали на мелкие кус- 
МЕ добавляли лук, перец, иногда кислый лаваш и зелень. В лет- 
ние премя нередко добавляли свежую зеленую фасоль. Когда 
Водо было почти готово, в него клали взбитые яйца. Это куша- 


П широко распространено и у азербайджанцев под тем же на- 
иом и поэтому вполне возможно, что некогда оно было заим- 
ивовано у них лезгинами? и другими народами лезгинской груп- 


НЫ 
Ко дню весеннего равноденствия рутульцы пекли детям ма- 
_нького размера пироги в форме тарелочки из теста с налитым 
| иЙцом.`У лезгин молодые перед брачным обрядом поедали 
ИИ, Совместное поедание молодыми яйца, являющегося карпо- 
инческим средством, выражает символику плодородия и жиз- 
ОЙ силы." 
Следует отметить, что первичная символическая функция 
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яйца —моделирование мира, вселенной. Яйцо как символ возрож- 
дения жизни было в центре весенних обычаев. Его обрядовые 
функции заключались в приготовлении различных ритуальных 
блюд из яиц, в обмене яйцами как части приветствий, поздравле- 
ния, различные игры с яйцами. 


$ 6. Молоко и молочные продукты 


Южный Дагестан располагает превосходными условиями дл 
успешного развития молочного хозяйства (географическое рае 
положение, богатые пастбища). | 

Одним из основных факторов, определяющим качество маслі 
и сыра, является пригодность трав. Хорошие надои коров и до 
вольно высокий процент жирности молока достигались здеё 
альпийской кормовой базой и многовековым народным опытом. 

Молоко и молочные продукты, чрезвычайно богатые струй 
турными белками, ферментами, антителами, гормонами, кальцу 
ем. занимали значительное место в питании горцев. Молок 
употреблялось свежее, кипяченое, кислое, цельное, снятое; из 
го получали сметану, масло, простоквашу, сыр. Молоко являлоќ 
основой для приготовления разнообразных блюд, которые отлі 
чались высокой калорийностью и являлись основными продукт 
ми питания народов Южного Дагестана в течение целого год 
как и у других народов Дагестана. 

В хозяйстве народов Южного Дагестана немаловажное зн 
чение имело приготовление молочных продуктов, которое пре 
ставляло собой весьма сложный комплекс разнообразных пв 
цессов, началом которых является доение. Доение крупного ро 
того скота производилось и производится два раза в день: ра 
утром перед выгоном скота на пастбище и вечером - с возврап 
нием домой. Доили в глиняный горшок или металлический соё 
(подойник). У лезгин подойник назывался «гете» - представл 
собой медный сосуд. Рутульцы доили коров в керамический 
суд «петкин», изготовленный на месте без гончарного кр 
Доение, в основном производилось женщинами. Судя по эт! 
графическому материалу, которым мы располагаем, народы Ю@ 
ного Дагестана добились высокого мастерства в деле перерабої 
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молока, изготовления сыра и масла. 

Как уже отмечалось выше, у народов Южного Дагестана 
[лезгины и народы лезгинской группы) цельное кипяченное ко- 
Опе, буйволиное, а иногда и козье молоко употребляли дети, 
рики и больные. Наибольший вес в традиционной системе пи- 
Мин у данных народов занимало кислое молоко. Существовало 
ивоколько способов его приготовления. Самым простым спосо- 
Пим считался способ получения кислого молока (простокваши) 
Й применения каких-либо бродильных веществ, т. е. методом 
вимоквашения. Простокваша в быту применялась для приготов- 
ления других молочных продуктов — творога, масла, редко упот- 
пили как отдельное блюдо. 

(‘ледующим наиболее распространенным методом получения 
Мого молока на Кавказе, в Средней Азии и др. регионах было 
иввашивание кипяченного молока старым кислым молоком или 
Мной. Получался «къатух» (кислое молоко), аналогичный 
йоийджанскому гатыху, армянскому мацуну, грузинскому ма- 
Ии, Для получения кислого молока «къатух» лезгины кипячен- 
| Молоко остужали до комнатной температуры после чего за- 
| а и выдерживали в теплом месте. После заквашивания 
до кислым молоком переносили в прохладное место и вы- 
Милали в течение суток и более. 

иАъетух» (лезг.), «маст» (таб.) являлся для лезгин и народов 
йинской группы наиболее распространенным и повседневным 
Луҝтом, который употреблялся в каждой семье, где имелся 
Иный скот (корова. буйвол или коза}. 

Молоко шло на приготовление не только кисломолочных 
Муктов, но и масла. творога, творожной массы, сыра, являю- 
ин важными компонентами питания исследуемых народов, 
и других народов Дагестана и Кавказа. 

М молока получали также и масло. Исходным сырьем для 
вания масла были сливки, сметана. неснятое кислое молоко. 
ишнное в течение нескольких дней молоко разливали по кера- 
иким сосудам и помещали в прохладное место типа погреба, 
пиво исего на 1-м этаже, чтобы молоко отстоялось. У лезгин ле- 
| молоко выдерживали в больших деревянных корытах «хвах» 
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и в глиняных сосудах в прохладной комнате три — четыре дня. Зі 
это время три — четыре раза с молока снимали сливки «къаймак»! 
Рутульцы цельное молоко после процеживания разливали в кера 
мические сосуды для молока «сакул» и «царцараи» емкостью 15 
20 л. и ставили на глиняный пол, на который периодически брыз 
гали водой, чтобы сохранить прохладу. Сверху «сакул» закрыва 
ли каменной плитой. Через два дня снимали ложкой сливк 
«Ожар» в специальный сосуд — «кьат», а оставшуюся массу на 
зывали «азукьай», которую отдельно переливали в глинянун 
маслобойку «к/аз» и сбивали.: 

Глиняный сосуд для сбивания масла почти у всех народов ле 
гинской группы был однотипным -— «квар», «кверх» (лезг.), «к/аз 
(рут.), «гар» (табас.). У народов Южного Дагестана масло в масле 
бойке получали не только из сливок, но и из кислого молока. 

Масло сбивали с помощью глиняных маслобоек с узким го] 
лышком и деревянной затычкой, с двумя или с одной ручкой пу 
тем раскачивания вперед и назад. Чаще применяли одноручны 
кувшины, поставленные на пол и раскачиваемые. У агулов ма 
лобойку подвешивали за ручки к потолку и раскачивая ее взад 
вперед, сбивали масло. К концу этого процесса в маслобойку 3 
ливали небольшое количество холодной воды, чтобы ускори 
процесс получения масла". 

Процесс получения масла, как уже говорилось выше, у © 
тальных народов Дагестана был такой же. У них тоже исходнь 
сырьем для сбивания масла были сливки, сметана, неснятое 
слое молоко. А аварцы сбивали неснятое молоко. Преимущес 
этого способа в том, что им можно было добыть большее коли“? 
ство масла, хотя это было долгим и утомительным делом. Сбив 
ли масло, в основном. девочки — подростки и пожилые женщи 
В процессе сбивания масла народы Южного Дагестана приді 
живались более рациональных приемов для ускорения получе 
масла — создавали оптимальный температурный режим: масло 
сбивалось, если было слишком холодно или, наоборот, жарко.“ 

Итак, общим моментом процесса сбивания масла у народ 
Южного Дагестана (лезгины и народности лезгинской груп 
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локу, У этих народов, как и у всех народов Дагестана на зиму 
принято было заготавливать топленое масло и хранить, в основ- 
ном, в глиняных сосудах. У жителей высокогорья, емкостями для 
леного масла иногда служил высушенный желудок крупного 
того скота. У потребляли топленое масло при приготовлении 
Мов, каш, халвы. 

Полученную после сбивания масла пахту — «тугъ» (лезг.), 
нитщишуюся после снятия масла, употребляли как прохладитель- 
ПИЙ напиток, так как летом он хорошо утоляет жажду. На пахте 
имешивали тесто для пирогов и чуду; на пахте готовили жидкое 
Ито для блинов. Из него изготовляли творог — «шур», «магаги» 
(бас. ), разогревая этот напиток на небольшом огне до состояния 
звортывания. Часть свежего творога шла на начинку к пирогам, 
нитильную часть солили, заготавливая впрок на зиму’. 

Помимо айрана на изготовление творога шло обезжиренное 
виылос молоко (простокваша), для чего его нагревали и оно пре- 
Шалось в творог. 

г Подобным же образом азербайджанцы получали молочную 
Г ку, т. е. путем кипячения айрана, оставшегося после сби- 
Ми масла. Заготовка называлась у них «шор» и «нор». Творо- 
То массу помещали в матерчатые мешки, которые подвеши- 
Вин пока стечет сыворотка, после чего мешки с творогом клали 
ПУ гнет (большие плоские камни). Через некоторое время отжи- 
т, солили и складывали полученный творог в бурдюк или ке- 
Ическис сосуды. 

— _ Агулы сушили часть творога, полученного из снятого молока 
И му на специальных досках под потолком. Помимо этого, 
прогку собирали и кипятили. После ее остывания на дно ка- 
ми оседала сырковая масса — «курар», которую каждый раз 
рали и складывали в глиняную посуду. Ее солили, добавляли 
ного творога и дикого лука. Полученную кисло — соленую 
цу ~ «мутал» зимой ели с хлебом, использовали ее также в ка- 
ие начинки для пирогов и пельменей. 

М молочных продуктов самое главное место у народов Юж- 
и Дагестана, как и других народов Дагестана, занимали сыры, 
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которые славились своими вкусовыми качествами. 

На изготовление сыра шло, в основном, коровье молоко пе 
сле снятия сливок, а иногда и цельное молоко. Перед закваско! 
молоко немного подогревали и добавляли немного закваски (еї 
служил сычуг новорожденного ягненка, который заранее суши 
ли). Затем свернувшееся молоко сливали в мешочек, которы 
подвешивали, чтобы стекла сыворотка, а затем клали под гнет 
Лезгины клали мешочек в крапиву (чтоб сыр приобрел порие 
тость), который «сверху накрывают тяжелым камнем». 

В основном горцы держали сыр в бурдюках из козьих шку| 
или в балхарских керамических кувшинах с широкими горлы 
ками. Сыр в бурдюках получался пористый и вкусный. 

В отличие от КРС овец доили только мужчины. Для это 
овец загоняли в специальные загоны с продолговатым коридором 
в другой загон. Дояры приседали на землю, к ним из одного заго 
на в другой загоняли овец. Если у аварцев, даргинцев, лакцег 
овец доили в бурдюк, висевший на правой руке дояра, т.е. лева; 
рука берет овцу и притягивает к себе, а правая ритмическими 
действиями цедит молоко которое по ней (оголенной выше лок: 
тя) стекает в бурдюк, то у народов Южного Дагестана (лезгины и 
народы лезгинской группы) доили овец в основном в цельнодол: 
бенную деревянную посудину в форме ведра «ник/» (рут), «гъа: 
нак» (агульск.), аагулы доили также в бурдюк – «эрж». 

Доение овец сопровождалось большими трудностями: пого- 
ней за ними, вылавливанием, необходимостью держать овцу поч- 
ти на весу и при этом сидеть на корточках. В горной зоне загона- 
ми служили естественно огороженные места, с добавлением кое- 
где каменных стен, сложенных насухо. Овечье молоко шло, в ос 
новном, на изготовление сыра, постоянного компонента пищи! 
горцев. 

Овечий сыр готовили следующим образом: кусочек высу- 
шенной брюшины (сычуг) новорожденного ягненка обливается! 
водой или сывороткой в какой-нибудь посуде. смешивается с со- 
лью, с разными специями и примесями ставится в теплое место - 
через сутки настой готов для заквашивания молока. Хороший 
сильный сычуг получали от ягненка |-3 недельного возраста, а 
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нногда 3-5 дневных (с молозивом). Сдоенное молоко сначала 
процеживали через сухую траву «къач» (рут.) и сливали в котел 


или в бочку и, пока оно теплое, добавляли в него закваску «ни- 
Момия» (лезг.), «гы 1ырыг[» (рут.), «мал» (таб.) - сычужный на- 
той, отчего молоко тут же начинало свертываться, образуя сыр- 


ную массу из жидкости, которая подвергалась вначале размеши- 
ванию. Затем эту массу помещали в специальные пористые торбы 
Или мешки, которые подвешивали, чтобы вытекла оставшаяся 
выворотка, а затем ставили эту массу под пресс. После приготов- 
ления сыра, способы его хранения меняются, в зависимости от 
регионов, т. е. их можно назвать бурдючным или круговым. 

При бурдючном хранении готовый сыр кладут для хранения 
и рассол, приготовленный из вскипяченной сыворотки и хранят в 
Пурдюке. А при втором способе круг сыра не клали, а упаковыва- 
ли в листья определенного растения, типа лопуха, и перевязыва- 
Ли густо жгутами сена, образовав своеобразную травяную корзи- 
ну’, Кроме этого у народов Южного Дагестана овечий сыр храни- 
ин еще и в деревянных бочках. 

()вечий сыр пользовался большим спросом на рынках Дер- 
пента, Кубы и Баку. 

В способах приготовления и хранения овечьего сыра прояв- 
лились в некоторой степени этнолокальные особенности. Напри- 
мер. аулы свернувшееся после закваски молоко — «4/урт» раз- 
мешивали рукой, при этом сырная масса оседала на дно сосуда, а 
пыворотка поднималась вверх. Затем сыр выкладывали в специ- 
ильную круглую берестяную посудину — «дагъв». На дне и в 
ётенках ее имелись небольшие отверстия, через которые вытека- 
а сыворотка, оставшаяся еще в сырой массе. Через день сыр 
полностью освобождался от сыворотки и становился пористым. 
Йго резали большими кусками, засыпали солью и закладывали в 
бурдюки слоями. Затем бурдюк надували воздухом, подвешивали 
и в таком виде оставляли на несколько дней. Выдержанный таким 
образом сыр вынимали и складывали в специальные большие 
бочки с рассолом, где держали его под гнетом. Небольшую часть 
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теплой сырной массы заворачивали в особую траву — «хъач», че- 
рез которую сыворотка вытекала. Этот сыр, отличаясь от обыч- 
ного своими высокими вкусовыми качествами, являлся лакомым 
олюдом. 

Рутульцы заквашенное молоко укрывали войлоком (для ус- 
корения процесса). Через 2-3 часа получалась густая масса — «де- 
леми». которую выливали в мешки («нисе килегьед турпа»). Что- 
бы собрать сыворотку («ха/Юаху»), мешок подвешивали, затем 
клали под гнет, которым обычно служил тяжелый камень. Гаки! 
образом, получался плоский круглой формы сыр, который тут же 
резали на небольшие квадратные куски — «к/унук! - кап!» и соли 
ли, после чего клали в козий бурдюк («йип!Иид къыдыкь»). В наз 
полненный сыром бурдюк наливали сыворотку, которая зимой 
превращалась в густую массу — («кьилзир»). Оставшуюся сыво- 
ротку кипятили и получали сырную массу — «магыш». | 

Как уже отмечалось, у всех народов Южного Дагестана ки 
слое молоко пользовалось большим спросом. У рутульцев широ 
ко использовалось кислое молоко «кивхи накі» и производный и! 
него продукт «сюзьма». После получения кислого молока его на 
ливали в чистый мешочек из ткани и где — нибудь подвешивали 
чтобы стекала сыворотка. Кисловатая масса, оставшаяся в ме 
шочке и называлась «сюзьма». Ее употребляли как приправу 
хинкалу, кашам разного рода. «Сюзьма» заготавливали на зиму 
соленом виде в бурдюках или керамических сосудах. Зима 
«сюзьма» смешивали с теплым молоком или водой. так как пр 
хранении в запакованном виде масса его была очень плотной". 

Для получения высококачественного сыра огромное значені 
имела температура молока. Даже незначительная ошибка, дою 
щенная при изготовлении сыра, сказывается на его качестве. Х 
роший сыровар соблюдал требуемую температуру молока, норм 
закваски, когда и как надо смешивать загустевшую массу, быст 
действовал во время выемки сыра из посуды. За сыром необходи! 
было следить, переворачивать головки в бурдюке, регулировать в 
чество сыворотки, следить за его вкусом. Получению высоких её 
тов сыров способствовало и хорошее качество бурдюка. 
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Как уже говорилось, молоко шло как основа для приготовле- 
мия всяких супов (с крупой, тыквой, чечевицей, крапивой, лап- 
шой), с добавлением молока готовили и яичницу (омлет) на жире. 
Однако, молоко добавлялось в необходимых пропорциях только 
и зажиточных семьях, а в обычных - только для запаха и цвета. 
Цельное молоко входило в меню только маленьких детей и боль- 
ных людей. Итак, молоко шло на переработку, а продукты пере- 
риботки молока - сыр, масло, простокваша, творог, сметана, сы- 
поротка являлись дополнением к хинкалу и хлебу. Наибольшую 
риспространенность в традиционной системе питания народов 
ІОжного Дагестана имело кислое молоко. Судя по полевым мате- 
һналам можно выделить несколько способов его приготовления. 
Млиболее простым среди них был способ самоквашения, т.е. по- 
Лучение простокваши. Простоквашу получали как из снятого мо- 
лока, так и цельного, которые соответственно использовались для 
получения творога, сыра, сбивания масла, употребляли ее и как 
отдельное блюдо с чесноком и хлебом или хинкалом. Особо 
предпочитали кислое молоко, заквашенное старым кислым моло- 
вом или сметаной. Для этого цельное молоко кипятили, «слегка 
питуживали (до 30-40 градусов, чтобы опущенный в молоко па- 
ЛП мог терпеть), клали закваску, укрывали чем-либо теплым на 
ивоколько часов или ставили в теплое место»'. Этот молочный 
продукт распространен и среди всех тюркоязычных народов Да- 
|вотана под названием «ювурд» (сев. кум.), «егъурд» (юж. кум.), 
Поро» (азерб.). «гатыг» (терек.), «йогурт» - (ног.).2 Этот ки- 
Момолочный продукт считали очень полезным, кроме того он 
Пл с чесноком как приправа к хинкалу. 

Молоко и молочные продукты помимо перечисленных заго- 
ок, употреблялись как основной компонент для приготовления 


многих блюд в виде супов и каш. Например, лезгины из кислого 
милока -—- тугъ, особенно летом готовили кислый суп — «дагъ- 
ви», В тугъ добавляли пшеничную крупу «ч/ахар» или рис; не- 
много муки. одно яйцо и зелень — «ч/уьдруьяр» (зелень типа мя- 
Им), после чего все это ставили на огонь и мешали до кипения. 


Ийм кислое молоко не свернулось. Затем блюдо остужали и ели 
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в холодном виде. Аналогичное олюдо и под тем же названием 
широко распространено у азербайджанцев, из чего можно заклю- 
чить, что лезгины заимствовали его у своих южных соседей. По- 
добная версия тем более представляется правомерной, поскольку 
это блюдо не встречается более ни у одного из народов Нагорно- 
го Дагестана.' Лезгины готовили из молока и специальные блюда, 
прежде всего это «кинирин хата» - молочный суп с лапшей. Из 
пшеничного теста раскатывали твердую лепешку и резали ее на 
лапшу; | 
К молочным блюдам можно отнести рутульское блюдо 
«йийма», которое является промежуточным между супом и ка- 
шей: в кастрюлю с кипящим цельным молоком (вкуснее счита- 
лось блюдо на овечьем молоке), засыпали промытый рис. Ели 
суп с добавлением топленого масла, меда или сахарного песка: 
Лучшим традиционным чабанским блюдом являлось блюдо 
«гьелун», которое готовили следующим образом: в кастрюлю 
наливали 1,5 — 2 стакана овечьего парного молока, туда же клали 
свежий овечий сыр, который крошили руками и полученну 
смесь молока с сыром ставили на медленный огонь. Когда со 

держимое кастрюли превращалось в вязкую массу, добавляли 

необходимое количество ячменной муки или толокна. Варили 
медленном огне, помешивая до тех пор, пока на каше не появит 
ся масло и она не приобретет коричневый цвет. Подавали в го 
рячем виде и ели обычно пальцами.‘ Такое же блюдо эльчаи гё 
товили и из коровьего сыра.’ Сюда же можно отнести разновид 
ности всяких каш в рутульской кухне, которые запивались кипз 
ченным молоком или кислым молоком. Или в пиалу с молоко 
сыпали толокно и ели с накрошенным сыром — «къибкуд су 
сжав в пригоршню, чтобы получить отдельную порцию. С ма 
лом и молоком рутульцы ели кашу из пшена с замешанной м) 
кой — «х/ур йивхыд йиг». Рутульцы готовили также молочну 
кашу из риса «ейма». Сначала отваривали рис в подсоленн 
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воде, затем добавляли горячее молоко и ели с маслом. : 

Ахтычайским рутульцам был известен и суп «довгъа», по – 
видимому, заимствованный у азербайджанцев: в кислом молоке 
при его постоянном помешивании варили рис, иногда с добавле- 
мием небольшого количества муки. Для аромата заправляли его 
мятой и ели в охлажденном виде. 

Почти у всех народов Южного Дагестана готовили молочные 
бупы с крупой и с рисом. К молочным блюдам можно отнести и 
многочисленные чуду и пельмени (вареники) с творожной начин- 
кой, с начинкой из рисовой каши на молоке. 

Немаловажное значение в пище @гулов имели всевозможные 
упы — «бержагь», «шурпа». Чаще всего варили молочный суп с 
пшеничной крупой «гъугъайин шурпа», приправленный неболь- 
шими кусочками сушеного мяса, нутряного жира или зажаркой 
иткурдюка.* 

Питательным считался суп — «ухалай», изготовленный из 
пильного молока с небольшим количеством муки. Как уже упо- 
миналось нами выше, готовили его, как правило, весной, когда в 
\оляйстве муки было уже мало. Вскипятив в кастрюле цельное 
Молоко, разводили в нем небольшое количество муки, солили, 
варили до готовности. Кормили этим супом рожениц, больных. 
Ин являлся также основной пищей женщин, ранней весной ухо- 
Аииших с молочным скотом в горы («сува хулар») и оставшихся 
им до глубокой осени, часто до первого снега. 

[аким образом, молочные продукты, изготовление которых 


Шновино на глубоких традиционных народных навыках и дос- 
Месе довольно высокого уровня развития, представляли собой 
Мн из главных компонентов пищи народов Южного Дагестана 
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$ 7. Напитки 


В исследуемый период у народов Южного Дагестана (лезги- 
ны и народы лезгинской группы) наиболее распространенными 
напитками были чай, айран, молоко, безалкогольные напитки, 
преимущественно хлебные типа бузы. Чай приготовляли как по- 
вседневный напиток круглый год, в т. ч. и из трав и ягод (мята, 
чабрец, тмин, шиповник). 

Например, у лезгин, как и у многих восточных народов, в ча 
стности, у их соседей — азербайджанцев, было очень распростра 
нено чаепитие. Пили чай в жаркую, и в холодную погоду. Когда к 
лезгинам приходили гости, им, прежде всего, подавали чай, а по 
том уже подносили остальные угощения. Считалось, что один 
два стакана чая перед обедом вызывают аппетит и способствуют 
лучшему усвоению пищи. Пили чай с сухофруктами, медом, ва 
реньем, сахаром. У них также было широко распространено изго: 
товление сладкого напитка — шербета. Его делали из сахара и ме 
да. В обыкновенную сырую воду клали мед, затем добавляли са 
хар и пили. 

Подобные напитки были присущи и народам Нагорного Де 
гестана, например, чай, который часто заваривался из многи 
трав (зверобоя, мяты, тмина, сушенных и свежих листьев айвё 
лепестков розы, шиповника, листьев азалии, чабреца и др.). Мне 
гие из этих отваров считались целебными при различных забол 
ваниях. | 

Многие дикорастущие растения являлись одновременно 
карственными или тонизирующими. Будучи сами по себе мал 
калорийными, они содержали большое количество биологичес 
активных веществ и витаминов. Систематическое поступление 
в организм человека, в сочетании со сравнительно низкокалори 
ной пищей, несомненно, способствовало лучшему приспособ] 

нию к экстремальным условиям окружающей среды. 
Приготовление и употребление «сладкой воды» «щербе 
как у лезгин известно и у лакцев — это старинный ритуальный 1 
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инток «нац/у щин» (сладкая вода), «употребляющийся в отдель- 
ные моменты свадебного цикла, в частности, сосуд с этой жидко- 
итью сопровождал невесту в дом жениха; с «нац? щин» встреча- 
ли невесту и у ворот дома жениха, где ей давали отпить глоток 
Мого напитка»'. Этот же напиток был известен и даргинцам — 
баури щин», который представлял собою подслащенную воду, и 
имел только ритуальное значение (употреблялся во время свадь- 
Мы ):. 

Лезгины и народы лезгинской группы употребляли жидкость 
итугъ» (айран), оставшуюся после снятия масла как прохлади- 
мльный напиток. Оставшуюся после сбивания сливочного масла 
шидкость (айран), называвшуюся «ч/ерч/име», пили рутульцы; 
ини хорошо утоляла жажду летом.‘ «Пастухи на альпийских паст- 
Пищах готовили «ч/ерч/име» из овечьего молока, дав ему скис- 
Пт, и размешав с водой.» 

Из напитков рутульцы употребляли безалкогольные или ма- 
иналкогольные напитки «хинча», «къарабуза», «ян». Для приго- 
ищления хинча приблизительно на 5 л холодной некипяченой 
вилы брали 2 столовые ложки солода и около 1 кг толокна, и все 
ии смешивали. Масса, приготовленная вечером, к утру считалась 
итовым к употреблению напитком. «Хинча» готовили в любое 
время года для семьи, для использования на свадьбах. 

А зимнее время принято было готовить «къарабуза». Для 
Ито в горячей воде разводили толокно двух видов: из голого 
Имнии и из пшеницы или ржи, последнего немного больше; сюда 
и лобавляли почти такое же количество солода. Все это тепло 
УНывили и в теплом же месте оставляли с вечера до утра. Утром 
Эви уза» считалась готовой к употреблению. Она имела кон- 

юнцию очень жидкой каши. Пили ее все члены семьи без ис- 

шения. ` 

тот же напиток рутульцы готовили и по — другому: во вто- 

|} половине дня замешивали в воде солод и, помешивая, кипя- 
ми массу около часа. Затем добавляли сюда кусочек закваски и 
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ставили котел в теплое место, укрыв чем ~ нибудь теплым на всю 
ночь. Утром содержимое кастрюли кипятили около получаса, и 
напиток считался готовым. ' 

На свадьбу рутульцы готовили :другую разновидность хлеб- 
ного напитка «х/ян». Вначале выпекали хлебцы из ржаной муки, 
засушивали их, а затем клали их в деревянную бочку с теплой 
водой и оставляли киснуть :несколько дней. Полученную массу 
процеживали через густое сито и добавляли меду (килограмма 
два на всю массу). Сразу после этого напиток использовался, его 
могли пить и женщины, так как считалось, что он не содержит 
алкоголя. 

А для употребления в холодное время года «хіян» готовил 
несколько иначе: в котел с кипящей водой насыпали смесь то 
локна и солода, составленную в пропорции 2:1 и, помешивая де 
ревянной ложкой, варили часа три. В процессе варки в котел за 
кладывали и кусок кислого теста. Эту массу оставляли в котле є 
вечера до утра. Утром в другой котел с кипящей водой клали не 
сколько половников этой массы, в зависимости от количеств 
членов семьи в расчете | половник на | человека, и снова варил 
2-3 часа. Полученный кисловатый напиток пили горячим, заку 
сывая ломтем толокна.* 

Способ приготовления рутульцами напитка «х/ян» аналові 
чен способу приготовления бузы у лакцев, описанному А. Ом; 
ровым, который готовили на основе солода (муки из проросше 
ячменя). Наиболее распространенным хлебным напитком табаё 
ранцев также считалась буза. «Измельченный ячменный хлеб 3 
ливали кипятком и оставляли бродить. Через сутки, когда гуй 
оседала, а на поверхности появлялась пена, содержимое проц 
живали и, тепло укутав, ставили еще на 3-4 дня. Получался м! 
ный густой напиток коричневатого цвета, который употребля 
даже женщины», 

Лезгины готовили на хлебной основе блюдо или напито! 
«пач». Готовили его следующим образом: сначала проращивё 
зерна пшеницы, для чего пшеницу замачивали в горячей воді 
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специальном сосуде или мешке и сверху прикрывали паласами, 
шубами, чтобы сохранить тепло. Через 2-3 дня зерно прорастало. 
после чего его сушили на солнце и мололи на мельнице. Для при- 
готовления определенного количества «т/ач» брали одну треть 
муки, разбавляли ее водой и размешивали до образования жидкой 
кашицы. Затем добавляли закваску, предварительно оставив око- 
ло пол-литра той же кашицы в качестве закваски для следующего 
раза. Квасили «т/ач» вечером, а утром его варили на медленном 
огне, постепенно помешивая. Готовый «2/ач» разливали в тарел- 
ки, добавляли толокно и ели. Готовили «тЈ/ач» зимой, полагая, 
иго он поднимает жизненный тонус, повышает работоспособ- 
мость человека и т. п. Зимой детей не выпускали на улицу до тех 
пор, пока они не съедят «7/ач». Полагали, что после этого они не 
простудятся. Но, А.Г. Булатова считает его ритуальным блюдом, 
воторое готовилось лезгинами на начало весны и приводит тех- 
Иологию приготовления несколько отличную от описанной выше: 
иготавливали солод, для чего пшеницу, замоченную в мешке 
лн куда — нибудь в теплое место для прорастания, после появ- 
ления ростков длиною 5-6 см ее сушили и мололи. За два вечера 
и наступления яран сувар полученную таким образом муку (со- 
лол) замешивали в котле с горячей водой и, тепло укрыв, ставили 
й теплое место на 8-10 часов. Когда жидкость поднималась над 
вишеобразной массой, ее варили, помешивая, весь день до вечера. 
Ив мере варки масса становилась все жиже, затем ее оставляли на 


ви) ночь доходить, а утром первого дня весны в дом, где гото- 
Илон «л /ач», собирались обитатели квартала, каждый со своей 
МикКой и миской, чтобы угоститься этой кисловатой массой кон- 


ютонции жидкой каши, которую ели, добавляя туда толокно. 
Ийнболее подробное описание технологии его приготовления мы 
МАКодим у Ризахановой М.Ш: 
напитки, изготовляемые на хлебной основе, имелись у всех 
полов Южного Дагестана: у лезгин — «т/ач», «худура»; рутуль- 
и\/ян». «къарабуза», «хинча»; цахуров — «ухян»; табасаран- 
Мебел. 
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У табасаранцев одним из широко распространенных напит- 
ков был напиток «ухраг». Для его приготовления брали лесные 
шишки, пшеничную и ячменную муку, проросшую пшеницу (по 
| кг). Все это тщательно перемешивали, заливали теплой водой и. 
ставили киснуть. На следующее утро напиток можно было пить. 

В Табасаране также имели место легкие хмельные напитки. 
Так, например, дикорастущие плоды заливали водой и оставляли 
бродить. Когда брожение завершалось, сосуд плотно закрывали и 
оставляли. Через 2-3 месяца получался хмельной напиток «кахьу 
жихрар». 

Помимо перечисленных напитков у лезгин и народов лезгин- 
ской группы наличествовали в качестве прохладительных напит- 
ков: айран — жидкость. отделившаяся при сбивании масла и еще 
его готовили разбавив водой кислое молоко домашнего изготов= 
ления. Прохладительным напитком у алов считалась скисшая 
сыворотка «руу/а магь», которую пили для утоления жажды. У 
всех народов любимым напитком считался чай, сваренный как из 
натурального чая, так и из дикорастущих трав. Гакже широко 
употреблялись всевозможные отвары из сушеных абрикосов, ку 
раги. малины, боярышника ит. д. Л 

Итак, «напитки в немалой степени служат дифференцирую 
щим признаком, и каждый из обозначенных ХКА имеет свои оп 
ределенные особенности в составе напитков, и закономерности 
их распространении и бытовании».. 


$8. Пищевые сезоны 


Рассматривая по археологическим памятникам становлени 
производящего хозяйства на территории Дагестана, мы лишни 
раз убедились в приоритетности земледельческой направленное 
сти древнего хозяйства. Градиционная модель питания сущее 
венным образом зависит от экологической среды обитания этн ос 
и во многом определяет его хозяйственно-культурную деятел 
ность. Человек испытывает не только прямое воздействие физ 
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ческих и химических факторов среды, но и опосредованные, че- 
рез пищу. Пищевой рацион этноса во многом определяется его 
хозяйственно-культурным типом (ХКГ). В то же время существу- 
ет и обратная связь - в определенной мере ХКТ зависит от эколо- 
гически обусловленных и этнических традиций и исторически 
сложившейся модели питания. 

Здесь проявляется закономерность, отмеченная С.А. Арутю- 
новым: говоря о моделях питания, связанных «при своем возник- 
новении с определенным ХКГ и претерпевающих вместе с ним 
различные модификации по мере его эволюции», он добавляет, 
что зависимость модели питания от ХК Г неоднозначна и не абсо- 
лютна, она может сохраниться при исчезновении породившего ее 
АКГ. Этой закономерностью и объясняются земледельческие 
градиции в питании народов Южного Дагестана, т.к. дагестан- 
ская модель производящего хозяйства оказалась безусловно зем- 
ледельческой и сохранила в дальнейшем свой характер в закре- 
пившихся земледельческих традициях горцев, несмотря на сла- 
бую земледельческую базу в горной и высокогорной зонах. Не- 
обходимо отметить, что и все основные животноводческие про- 
дукты были характерны как ХКТ предгорья, так и высокогорья, 
разница может заключаться в объемах. 

К народам Южного Дагестана вполне применима формули- 
ровка С.А. Арутюнова и о двуединой зерно-молочной модели пи- 
ання, сложившейся при складывании производящего хозяйства. 

Экологическая специфика Южного Дагестана куда входят 
иёгыре природно — географические зоны: равнинная, предгорная, 
горная и высокогорная с ее растительным и животным миром во 


многом обусловила тип хозяйства земледельцев-скотоводов и 
йшзанную с ним модель питания. Ее основными компонентами 
Пыли зерно+молоко+мясо с преобладанием мучных изделий, рас- 


ительной пищи в целом. 

Соотношение между потребляемым количеством мучной 
Пипин. мяса, молока и молочных изделии зависело от сезона хо- 
яиЙственного года лезгин и народностей лезгинской группы. 

Народы Южного Дагестана делили годовой хозяйственный 

)гнография питания народов стран Зарубежной Азии. Опыт сравни- 
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цикл на четыре сезона, соответственно временам года: зимний 
весенний, летний и осенний. И в каждом времени года выделял 
по три месяца. Исследование показывает, что у всех народов Да 
гестана значительное развитие в прошлом получил природны 
фенологический календарь, основанный на смене явлений прир@ 
ды в разные времена года, а также в отдельные периоды тех ил 
иных времен года. Именно этот календарь был тесно связан 
трудовой деятельностью народа, с нуждами хозяйства, его созда 
ла в течение многих веков народная мудрость и наблюдатель 
ность. Он был связан с климатическими условиями, поэтому 
имел множество локальных вариантов. 

У лезгин весь сельскохозяйственный год делился по календа 
рю на четыре периода: гатфар (весна), гад (лето), зул (осень) № 
кьуьд (зима). Каждый из них состоял из трех месяцев и делиле? 
на шесть более мелких периодов, приблизительно по 15 дней (с? 
по 22 число одного месяца или с 22 числа одного месяца до ї 
числа следующего):. | 

Хозяйственный год народов Южного Дагестана можно раз: 
делить еще на четыре «пищевых» сезона’ различающихся п@ 
структуре питания соответственно природным изменениям, по- 
скольку именно в питании наиболее отчетливо отражаются и за- 
крепляются все малейшие варианты хозяйственного комплекса 
различных этнических и социальных групп. | 

В зимний «пищевой» период главную роль в питании наро- 
дов Южного Дагестана играли блюда с мясом, в основном, суше- 
ным. являющиеся дополнением к мучной пище. Сюда входили: 
хинкал с сушеным мясом и сыром, суп фасолевый с сушенными 
конечностями или куском курдюка; а в сезон охоты ели и турье 
мясо. Важное значение имели также молочные продукты - разные 
сыры (из овечьего и коровьего молока). 

Рассмотрим некоторые блюда, приготовляемые в зимний пе- 
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риод. В первую очередь необходимо отметить разновидности 
\инкала. Особенно их много у @гулов, рутульцев в зависимости 
от муки, из которой они готовились. Разумеется, хинкал готовили 
но все периоды, но особое предпочтение отдавалось этому блюду 
именно в холодное время, так как оно считалось более сытным, 
пем хлеб, особенно в сочетании с бульоном, и хорошо согревало 
и зимнюю пору. 

Народности лезгинской группы, особенно проживающие в 
высокогорной зоне (агулы, рутульцы). готовили хинкал из пше- 
ничной, ржаной. просяной и кукурузной муки. Готовили его, в 
основном, на мясном бульоне, а иногда и без него. В таких случа- 
их хинкал ели с сыром, яичницей, кислым молоком, жареным 
курдюком. Ф ы готовили разновидность хинкала «хинк/ар» 
(пгул.) - «сунтутЈаяр», известный под другим названием как 
крученный хинкал. Для этого из круто замешанного теста из 
ржаной муки отрезали кусочки, которые в свою очередь раскаты- 
һались в стержни, затем эти стержни резали на клецки (кусочки 
геста. квадратики) - по 1-1,5 см. и указательным пальцем надав- 
ливали так, что тесто закручивалось наподобие ракушки, прини- 
мая форму полой трубочки. Ели с мясом и кислой молочно — чес- 
ночной подливой. Когда его готовили без мяса, то заливали цель- 
НЫМ МОЛОКОМ. 

Еще готовили тонкий хинкал — из тонко раскатанной лепеш- 
ки вырезали небольшие квадратики или ромбики. Варили эту 
разновидность хинкала тоже, в основном, на мясном бульоне и 
сли без бульона, с кислым молоком (если оно было), добавив 
голченный чеснок. Если этот хинкал готовился без мяса, то его 
приправляли жареным курдюком, топленым маслом. Для разно- 
образия иногда готовили еще «чабанский» ?хинкал, который от- 
личался наиболее простым и скорым способом изготовления. Его 
готовили не только народности лезгинской группы, но и все на- 
роды Дагестана. На пастбищах эта разновидность хинкала явля- 
лась каждодневной пищей чабанов. «Процесс изготовления его 
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был очень прост: от сформированных вручную стержней теста 
отрывали по куску, придавливали ладонями или голым локтем и 
бросали в котел с бульоном». 

Ели этот хинкал руками или деревянными вилками, макая 
чесночную приправу или запивая бульоном с чесноком. Ели его 
мясом или с сыром. 

Атулы готовили еще «мизе хинк/ар», популярный среди бед 
няков - мелкий хинкал типа лапши, на который шло муки мень- 
ше, чем на другие виды хинкала. Готовили его на молоке, а когда 
в Агуле появилась картошка, то сюда же мелко нарезали и ее”. 
Своеобразным и оригинальным считался хинкал «турагъинкар» 
или как его шутливо называли «пИехрехинк/ар» - ленивый хин 
кал. Готовили его следующим образом: в холодной воде густ 
разводили муку, сюда же мелкими кусками нарезали сушеное мя 
со, нутряной жир. лук, картошку; все это приправляли перцем 
Тщательно размешав всю массу, ложкой брали оттуда понемном 
и бросали в кипящую подсоленную воду. Подавали с бульоном 
чесночной подливой.? | 

Рассматривая пищу рутульцев в зимний «пищевой» перио 
отметим, что одним из любимых блюд у них также считался хив 
кал — «хинкіар» из пшеничной, просяной, кукурузной муки. Хин 
калы готовились нескольких разновидностей. Многие разновил 
ности готовились на мясном бульоне: сначала варили мясо, зате 
из теста катали стержни толщиной где-то 1,5-2 см, затем рез 
их на куски и быстрым движением трех средних пальцев нада 
ливали на эти ломтики, отчего те сворачивались в форме рак! 
шек. Эту разновидность хинкала называли «сюргьули хинк1ар» 
Подавали этот хинкал с мясом. Бульон предлагали после хинкал 
Если этот хинкал готовился без мяса, то подавали с бульоном 
бульоне), заправленным мелконарезанным жареным курдюко 
или с молоком (кислым, парным). 

Отметим другой вид хинкала — «килигьид хинкіар» (Руту 
Шиназ) - т. е.: «хинкал без бульона» — он представлял собой хи 
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кал, резаный крупнее, чем тонкий хинкал, который ели без буль- 
она с кислым молоком — «маст», чесноком — «рух/[уб» или с мел- 
конарезанным овечьим сыром и топленым маслом. 

Следующая разновидность хинкала — это «хвымылды 
‘инк/ар» (буквально «жидкий хинкал» в Шиназе), «бырже 
уинкГар» - в других селениях. Для этой разновидности раскатыва- 
ли тонкую лепешку. которую нарезали на равные полоски, кото- 
рые затем крошили на мелкую лапшу и хинкал получался напо- 
добие лапши. Иногда в такой хинкал добавляли немного пшена, а 
позже стали добавлять мелконарезанную картошку. Ели его в 
бульоне, залитым кипяченым молоком. 

Наиболее популярной разновидностью хинкала среди бед- 
ияцких слоев считался — «хабаи — хинкіар»: от теста отщипывали 
мелкие кусочки и бросали в кипящую воду. Его ели в бульоне с 
добавлением кислого молока или сыворотки из бурдюка с сыром 

«кьилзир». 

Особый интерес представляет разновидность хинкала из му- 
ки жареного проса — «кьик». Тесто для такого хинкала месили на 
горячей воде. Готовили хинкал и из кукурузной муки (кукурузу 
привозили из Азербайджана), тесто для которого замешивали на 
горячей воде. Форма хинкала была кругло — плоской, как и у дру- 
гих народов Дагестана, и квадратной: небольшого размера ле- 
исшку резали на ровные квадратики’ Просяной хинкал ели с 
бульоном, добавив кипяченое молоко. Кукурузный же хинкал ели 
ётопленым маслом, кефиром — маст или же с сывороткой из бур- 
шока — «кьилзир». 

Одним из широко распространенных блюд у табасаранцев 
иилялся хинкал — «хинк/ар» двух разновидностей: тонкий хинкал 
и крученый в виде ракушек. Соответственно форме они имели и 
названия, т. е. тонкий хинкал — «ктац/у хинк/ар», хинкал в виде 
иковинок — «сулгьар хинк/ар». И тот и другой хинкал готовили с 
мисом (баранина, курица) и без мяса. Если хинкал готовили без 
миса, то его приправляли курдючьем жиром или топленым мас- 
лом. Габасаранцы приправляли тонкий хинкал толченым чесно- 
ком, кислым молоком или толчеными орехами с чесноком. В 
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конце обеда ели бульон с хлебом.' «Сулгьар хинкіар» готовили по 
той же технологии, что и тонкий хинкал — они отличались только 
по форме. 

В зимний «пищевой» период лезгины готовили «к/валак/ар» 
- тонкий квадратный или ромбовидный хинкал. Ели его без буль- 
она, заправив чесночно — кисломолочной подливой или сметаной 
с чесноком и мясом. Бульон подавали в самом конце обеда. 

Когда готовили хинкал без мяса, то заправляли его яичницей 
которую жарили отдельно, клали поверх хинкала и подавали 
бульон с чесноком. 

Помимо тонкого хинкала лезгины готовили еще «крученый» 
хинкал, который называли «хурма-хинк/ал», т. е. хинкал напоми 
нающий финики, который аналогичен описанному выше хинкал} 
табасаранцев- «сугьар хинкар». 

Разумеется у народов Южного Дагестана наличествует раз 
нообразие форм хинкала, но предпочтение отдается тонком! 
хинкалу, остальные готовятся от случая к случаю. Существуют. 
разновидности, приготовляемые бедняками. Кроме этого, здес 
нет такой разновидности муки как в Нагорном Дагестане, где из 
за нехватки зерна и неимением возможности печь хлеб, горц 
заменяли хлеб хинкалом — галушками (именно галушками -— ти 
«чабанского» хинкала), в основном потому, что другая разнови 
ность хинкала не могла выступить заменителем хлеба. При изв 
товлении хинкала можно было смешать несколько видов муки 
целях экономии пшеничной муки. Среди всех разновидности 
хинкала горцами Дагестана предпочтение отдавалось именно 
лушкам, которые готовились под разными названиями (в завиё 

мости от «спутника» - мясо, сыр или жареный курдюк). 
К блюдам, приготовляемым в зимний «пищевой» пери 
можно отнести пельмени с начинкой из творога, из сушен 
трав, с яйцами и мелко нарезанным нутряным жиром. 
«В зимнее время готовили «хъварчахинк1 ар». Круто за 
шанное тесто раскатывали стержнями, затем резали на кружоч 
В каждый кружочек клали по одному кусочку сушеного мяса, 
жимали тесто с мясом в кулаке и опускали в кипящую воду. 
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его с чесночной подливой или цельным молоком». 

В зимний «пищевой» сезон агулы готовили пельмени из ди- 
корастущих съедобных трав, творога, овечьего сыра, а еще — из 
молозива. Эти пельмени назывались «ч/акьауфарар», «дигавур». 

«С теми же начинками готовили пельмени и рутульцы; инте- 
ресны пельмени с начинкой из просяного толокна — «кыцбар». В 
размешанное в молоке и масле толокно добавляли поджаренный 
лук, кусочки нутряного жира и порциями клали на приготовлен- 
ные кружочки из теста; после защипывания каждый пельмень 
дополнительно сжимали еще в кулаке, чего никогда не делали с 
другими видами пельменей». 

Почти во всех табасаранских селах готовили пельмени «иик- 
кун хинар». Начинкой бывали яйца с молоком, различные тра- 
ны, творог — сюда же обязательно добавляли травы, особенно мя- 
Гу, чабрец — «гунтйан ук1ар». 

И у лезгин в этот период готовили пельмени: с начинкой -— из 
порога, зелени, мяса. 

В этот же период лезгинами готовились всякие пироги с на- 
нинкой из творога, зелени, тыквы. Это были слоеные пироги — 
ищ/икеи», «кумба», «гуьбе», где тонкие слои теста чередовались с 


иичинкой. Пекли такие пироги в хьаре, иногда в «т/ануре» (на 
— Мио Јанура после выпечки хлеба). Готовились всевозможные 
виши, пловы (разновидности плова с сушеным мясом, тыквой, 


ВИиеной черемшей, плов из пшеничной крупы (ржаной) с мясом). 
Готовились всевозможные супы: мясные, молочные, постные; во 
Ш0 супы, кроме молочного, клали в большом количестве лук, пе- 
Мц, зелень, кислый лаваш или курагу, заправляли всевозможны- 
1 крупами и бобовыми растениями. 

Кроме лезгин другие народности лезгинской группы тоже го- 
Тили в зимний период всевозможные печеные мучные изделия 
пизличной начинкой, - это пироги с начинкой из крупы, суше- 
Шиго мяса. заправленные жаренным луком, пряностями и специя- 
М» у табасаранцев. Табасаранцы готовили также многослойный 
Прог «//икаб». В этот период готовили всевозможные каши из 
ых круп (из проса, из полбы — «нюрх»), крупами заправля- 
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лись всевозможные супы. Каши из разных круп готовили и дру 
гие народы Южного Дагестана, особенно из полбы. Имели месте 
выпечные изделия с разными начинками (творог, сушеное мясо 
дикорастущие травы и т. д.), всевозможные супы (мясные, мо 
лочные, постные). 

В зимний период наблюдается особое многообразие выпеч 
ных изделий, что, видимо, связано с наличием своеобразных ло 
кальных традиций не только у народов Южного Дагестана, но. 
всего Дагестана. Для примера приведем некоторые выпечные из 
делия народов Нагорного Дагестана, которые отличались своим 
начинками, технологией изготовления и др. 

В этот период готовили также мучные изделия с разными на 
чинками -«чуду». В качестве начинки шли: тыква, нарезанна 
ножом тонкими кусочками, добавляли туда соль, перец, жир, жё 
ренный с луком, мелко нарезанное сушенное мясо, несколько я 
(у даргинцев). На особые торжества готовили чуду с творогом 
творог перетирали руками, добавляли туда жареный лук, яйца 
соль, готовили его полукруглой формы. 

Пекли также хлеба в золе из кукурузной («мучари» 
(«яжланк/ила кьац!»). просяной («мучила мучере»), горохове! 
муки («къарала кьац!») его помещали на каменной или железне 
плите чтобы он не рассыпался, сверху закрывали другой плитой 
на нее насыпали горячие угли». ' 

Зимой народы Нагорного Дагестана пекли хлеб у себя дом 
на металлическом листе, установленном на треножнике. Одне 
временно грелись у очага и готовили хлеб и пищу. Пекли ещ 
хлеб из кукурузной муки, добавив туда нутряной жир и жаре 
ный лук. 

Преимущественно в зимнее время лакцы нынешнего Кули! 
ского района пекли интересную разновидность хлеба 
«ат иччат[» (досл.: плачущий хлеб). Тесто из муки замешивал 
на закваске, куда добавляли чабрец, мелко нарезанный нутряно 
жир, соль, приправу - «ей». Гакой же хлеб пекли иногда и из к 
курузной муки. 

Печеные изделия с начинкой были распространены и у ава 
цев. Чуду назывались у них по-разному. В это время они пекл 
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чуду с начинкой из внутренностей скота, выдержанных в уксусе 
из сывороток. Пекли чуду круглой формы (особенно андалаль- 
ские аварцы - «ботишал» (сел. Чох) с начинкой: вареный карто- 
фель смешивали с соленым творогом, полукруглой формы чуду 
готовили с тыквой, заправляли солью, тмином, луком жаренным 
на жире. 

В жизни народов Южного Дагестана (лезгин и народностей 
лезгинской группы) с наступлением весны, праздника весны — 
«навруз» («яран сувар» — лезгины, «эбельцен» — табас., «эр» — ру- 
гульцы, «эвелцан» — @агулы), как и у всех народов Дагестана, на- 
чинался новый период календарного года, как новогодний празд- 
ник. Начинался и весенний «пищевой» сезон. 

Весной после отела коров в рацион входили молоко, молоч- 
ные изделия (сметана, творог) и т.д. Сюда же можно причислить 
пельмени с яичной начинкой, которые готовились у многих с на- 
чалом полевых работ как наиболее сытное и калорийное блюдо. 
Наиболее удобной и распространенной едой (завтрак) во время 
полевых работ считались хлеб, сыр. буза, толокно смешанное с 
сыром и т.п. 

В эти весенние месяцы в рацион входили, как уже отмеча- 
лось. пельмени с яичной начинкой. с начинкой из молозива, ко- 
горые заправлялись яйцами. жиром. тмином, солью. 

Весной готовились каши из зерна крупного помола на бульо- 
не сушенного мяса (в основном, кость, язык, сердце, курдюк). 
Подобные каши готовились весной, особенно в день весеннего 
равноденствия, в магических целях. 

У лезгин и народностей лезгинской группы праздник первой 
борозды прослеживался в неяркой форме, не так как у народов 
Нагорного Дагестана. 

Весной, особенно при начале сельскохозяйственных работ, 
совершались магические действия, в которых многие компонен- 
гы питания народов Нагорного Дагестана выступали как символы 
плодородия. Например, не случайно. видимо, пахарю готовили 
исльмени с яичной начинкой, скорее всего они здесь выступали 
как символы плодородия. Магическая сила яйца выводилась из 
ого, что оно содержало в себе зародыш будущей жизни, что яко- 
пы «способствовало ее постоянному возрождению (круговорот: 
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жизнь -смерть-жизнь).' 

Ритуальные «хлебы», изготовляемые к началу сельскохозяй 
ственных работ, утыкались орехами, изюмом, горохом, - что си 
волизировало изобилие, чему служили по народным представле 
ниям «кушанья, отличающиеся множественностью: орехи, бобе 
вые, зерна злаков. 

Праздник начала весны у народов Южного Дагестана сопро: 
вождался соответствующими обрядами и обильным праздничный 
угощением, т. е. «набор блюд на этом празднике должен бы! 
обеспечить обилие еды на весь год». 

Рутульцы выпекали к этому специальный хлеб из кислов 
теста «мачхвар», а также пекли в хлебной печи пироги с начин 
кой из сыра, лицевая часть которых смазывалась яйцом. Цахурь 
пекли на этот праздник сдобный хлеб большого размера - «и 
тунагни», украшенный орехами и яйцами. Из такого теста гот@ 
вилось и сладкое печенье «ширни». Для его изготовления тонки 
длинные жгутики из сдобного теста закручивались в разные сто 
роны наподобие бараньих рогов. Выпекали их на железном листе 
Кроме того, в большом количестве выпекались слоеные лепешкі 
«фаселли». Для этого из теста раскатывали тонкую лепешку, сма 
зывали ее сметаной, скручивали в трубочку, которую затем укла 
дывали спиралью и вновь раскатывали; испеченная на железной 
листе, такая лепешка отличалась своей мягкостью и нежным вку 
СОМ." 

К началу сельскохозяйственных работ многие приурочивал 
приготовление каши из цельных зерен на бульоне сушенного мя 
са (язык, сердце, ножки и др.). Эта каша включала такие компо: 
ненты, которые не являлись составной частью повседневной пи 
Щи. 

Весной, когда подходили к концу зимние запасы и резки 
ощущалась нехватка витаминов, включение в рацион дикоросо! 
насыщал организм необходимыми ему витаминами. Различныі 
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виды диких растений и поныне не потеряли своего значения. Как 
известно, большинство культурных растений произошло от ди- 
кой флоры. Но там, где для них не было соответствующих усло- 
вий, и они были незначительными, удельный вес использования 
дикой флоры с течением времени не уменьшился. Поэтому в го- 
рах Южного Дагестана фрукты и овощи заменялись пригодными 
для питания различными дикими травами и плодами, особенно в 
нсурожайные годы. Наибольшее количество видов шло в пищу в 
виде начинки вареных и печеных блюд. Например, у агулов 
большое место в рационе в этот период (к концу весны) начинали 
занимать всевозможные чуду с травяной начинкой. В основном 
сюда шли: «лапсар» - конский щавель, «айшамажа» - пастушья 
сумка, «кьац/ик и мажар» - крапива, «суьрер» - дикий чеснок, 
мята — «ураяр», щавель — «буагаяр». Табасаранцы также в со- 
став пищи включали значительное количество дикорастущих 
грав. Например, какие — то травы у них шли на изготовление от- 
варов (чая), какие-то — на начинки чуду («афрар») и «хинк/ар». К 
ним относятся: «\иврих» - подорожник, «барсинисар», 
«шарук/ар», «хючначи», «шваршвлар», «варжи» - крапива, «цях- 
люх», «швурар», «шюшийр» - мята, «чечнер», «баскис», «раццан 
к/ажар» или «рюкъин юкі» - конский щавель, «тембицар» 
(«тегьлязхан») — пастушья сумка, «штин укіар» - водяная трава, 
«тубан хачар» - ширица, «тирир», «лишвар» («учІвру Шабар») – 
щавель, «мик/лан варджир», «гунтІан укІар» (чабрец)! и др. Кро- 
ме крапивы и конского щавеля в рацион питания народов Южно- 
го Дагестана входили дикорастущие лебеда, щавель, черемша, 
дикий лук, листья ромашки, всякие коренья, которые можно от- 
нести к крахмалосодержащим разновидностям диких клубней, 
например, корень лопуха, клубни бутеня, имевшие сладковатый 
вкус, которые выкапывали ранней весной на пашне и ели в сыром 
виде. А что касается листьев, стеблей диких растений, то весной 
гоговили пельмени с крапивой’, черемшой, диким луком. Зелень 
смешивали с творогом, яйцами, курдюком, луком. Вообще для 
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приготовления пельменей и чуду из зелени траву мелко резал 
солили, отжимали и превращали в однородную массу, после чег 
уже добавляли творог, жир и топленое масло, а иногда и свежи 
сыр. 

С июня месяца начинался летний «пищевой» период, когд 
«наступало время для полевых первых летних работ - после то 
когда хлеба и травы поднимались довольно высоко»". 

В это время начинался период «женских» работ, как, напрь 
мер, очистка хлеба от сорных трав. Каждая хозяйка, по окончі 
нии домашнего утреннего распорядка. выходила в поле и брала 
собою шерстяной мешочек, в который клала для своего обед 
полчурека с сыром или горсть толокна, пишет А. Омаров о лач 
ках, что можно в какой — то степени отнести и к народам Нагор 
ной зоны Южного Дагестана. Летняя дневная трапеза была, в оё 
новном, полевой и очень часто состояла, как уже отмечалось, 1 
хлеба, сыра, толокна и кувшинчика бузы. 

В летний пищевой период большое место в рационе питани 
лезгин и народностей лезгинской группы отводилось молочный 
продуктам, овощам и изделиям из дикорастущих трав. | 

Например, как свидетельствует А.Г. Трофимова, у лезгин « 
началу лета относится также праздник сбора съедобной зелени 
трав для нужд домашнего хозяйства. В пищевом рационе лезги 
играют большую роль дикорастущая зелень, листья и плоды куё 
тарников. Они идут в начинку пирогов, на приготовление напи 
ков, служат приправой к мясным и прочим блюдам. 

Сбор дикорастущих трав проводился в виде праздника сбој 
цветов, носившего вплоть до 30-40 —х годов нашего века черт 
некоторых древних отношений. 

По лезгински праздник цветов — «иуьквер сувар» ил 
«чуькверун сувар» («цуьк» - цветок, «сувар» - праздник). Руковё 
дил всем праздником выборный «шах» - наиболее предприимч 
вый и веселый мужчина. Для похода в горы за цветами и зелень 
назначали определенный день. К этому времени все участник 
похода готовили себе нарядную одежду. обувь, а также прод 
вольствие. 

С вечера зурнач и барабанщик, исполняя веселые мелодий 
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собирали людей. Около полуночи собравшиеся покидали селение 
и шли в горы – большею частью в местность около с. Джебе. 
Приходили туда на рассвете. После непродолжительного отдыха 
начинались танцы, пение, состязание юношей в беге, прыжках, 
лазании по горам. Девушки дарили победителям носки, кисеты 
собственной работы. В свою очередь девушки устраивали состя- 
зания между собою. Организатором их обычно бывала молодая 
замужняя женщина. 

Основным развлечением на этом празднике были совместные 
игры юношей и девушек, а также танцы... 

Кроме игр и танцев, в этот день занимались сбором цветом 
для своего украшения, а также зелени для начинки пирогов – 
крапивы, щавеля, черемши»". 

Описание этого праздника А.Г. Трофимовой базируется на 
материалах с. Ахты и одноименного района. 

Помимо сел. Ахты, праздник цветов устраивали и другие лез- 
гинские селения, среди них: горные селения Филя и Урухчай 
бывшего Докузпаринского района, Курах и Кабир Курахского 
района, расположенное на низменности. Молодежь из с. Гиль хо- 
дила за зеленью и цветами в начале лета в местность Мюшкюр на 
побережье Каспийского моря, где находились зимние пастбища 
этого селения. Распорядителем праздника у них был «бакаул».? 

В начале лета зелень шла на начинку многочисленных чуду и 
пельменей в смеси с маслом, творогом, жиром и другими компо- 
нентами. В это время в высокогорье одно из наиболее употреби- 
гельных блюд - пельмени и чуду с крапивой, которые готовились 
в сочетании с маслом, яйцами, луком и т.д. Некоторые дикорас- 
гущие имели двойное назначение. Их употребляли и в виде зеле- 
ни, и в виде приправы (например, чабрец, мята, тмин и т.д.) сы- 
рыми, вареными, настоянными и высушенными.: Летом (середи- 
на лета и до конца) одновременно шла заготовка дикорастущих 
на зиму (в основном, сушка). Народы Южного Дагестана (горцы) 
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заготавливали на зиму съедобные дикие травы: засушивали ди 
кий лук, мяту, чабрец, семена тмина, конский щавель. лебеду 
зверобой и др. | 
Одним словом, в разной степени. но практически повсюду 
распространено собирательство диких трав, которые шли на на 
чинку пирогов, вареников, пельменей. 
В садоводческих селениях достаточное внимание уделялоси 
заготовке впрок фруктов: фрукты разделялись на дольки и рае 
кладывались на солнце на паласах или на специальных циновках, 
сплетенных из ветвей. 
Другой способ сушки фруктов состоял в том, что предвари! 
тельно они подвергались пропариванию в специальных ямах 
«тарум». 
Сушились лесные ягоды и фрукты. Из плодов алычи и сливь 
варили кислую пастилу - «цур» (лезг.), которая служила припра 
вой к пище. Для этого алычу заливали небольшим количеством 
воды и варили. Чтобы косточки отделились от мякоти, ее проце 
живали через специальную цедилку. Получившуюся кашеобраз: 
ную массу разливали тонким слоем на большой круглый поднос. 
и подсушивали на солнце. Это кислая тонкая сухая кожистая пас: 
тила по надобности зимой размачивалась. разваривалась, состав 
ляя кислую основу супов. мясных блюд. 
Жители садоводческих селений Южного Дагестана употреб 
ляли фрукты в свежем и сушеном виде. 
Способом заготовки впрок фруктов было мочение, которому 
подвергались определенные сорта груш. Яблоки, груши сохраня- 
ли до зимы, а некоторые сорта и до весны. 
Дикорастущие растения и плоды неравномерно распределе 
ны в отдельных селениях Южного Дагестана. Особое множество 
диких растений употребляли в высокогорной зоне, особенно в 
свежем виде, что благотворно сказывалось на здоровье. Кухня 
народов Южного Дагестана изобилует летом блюдами из зелени, 
это в основном чуду с многочисленными начинками. Народная 
память из поколения в поколение передавала знания о действии 
лечебных трав и их настоев на организм человека при различных 
заболеваниях. | 
Не менее важным чем мясо компонентом модели питания на- 
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родов Южного Дагестана были молоко и молочные продукты. На 
нх изготовление шло молоко, в основном, коров, коз и овец. В 
употреблении молока придерживались определенного традици- 
онного отношения к молоку разных животных и способов его 
наиболее рационального использования. Наиболее вкусным и 
лучшим по качеству считалось молоко коров, которое шло на 
приготовление масла, сыра, творога впрок, а также на приготов- 
ление разных блюд - это всевозможные каши, супы, хинкал, а 
гакже для забеливания чая. Все молочные продукты, изготовляе- 
мые из молока можно распределить на две основные группы: 
скоропортящиеся и долгохранящиеся. К числу первых относятся: 
сметана, пенки, простокваша, кислое молоко домашнего приго- 
говления. 

К числу долгохранящихся и ежегодно заготовляемых на зиму 
продуктов относятся масло, сыр, сушеный творог. 

(Отметим еще, что народности лезгинской группы сажали из 
овощей. В основном это: картофель, морковь, чеснок, лук, редька, 
бурак, капуста, зелень. Больше всего употребляли картошку. 

Примерно с сентября наступал «осенний» период пищевого 
года, когда начинали забивать скот. Осенью, когда скот достигал 
наиболее упитанного состояния, проводился массовый забой на 
мясо и шкуру. Свежее мясо ели обычно осенью в момент массо- 
вого забоя скота. Остальное время, зимой и весной, питались мя- 
сом, прошедшим предварительно обработку в целях консервации. 
Сроки проведения забоя варьировали в зависимости от климати- 
ческих условий. 

Большое значение в быту горцев имело хранение продуктов. 
Во время разделки мясо сразу же сортировали в зависимости от 
способа его хранения. Известны следующие способы хранения: 
соление, засушивание. Эти методы сводились к предохранению 
мяса от порчи, вызываемой бактериями и мухами. 

Мясо солили и выдерживали 1-2 дня в шкуре самого зарезан- 
ного животного, затем вешали на специальные крюки на хорошо 
обдуваемом ветром месте. 

Во время забоя готовили блюдо из ливера, нутряного жира, 
картофеля. Почки, печень заворачивали в нутряной жир (как бы в 
сетку), сверху обматывали тонкими кишками, которые невоз- 
можно начинять. Получалась как- бы колбаса в жировой сетке, с 
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которой готовили хинкал. 

Лезгины, как зарежут барана, готовят блюдо «дулдурма» 
очищают ножом желудок барана, затем мелко рубят секачом поч 
ки, печень, сердце, легкие, добавляют пряности, рис или крупу - 
все перемешивают. наполняют смесью желудок и зашивают от: 
верстие в нем. Заливают водой и варят 2-3 часа. На стол мясо 
бульон подаются отдельно. | 

Рутульцы готовили из ливера мелкого рогатого скота «къа 
вурма»: печень. легкие, сердце, почки и нутряной жир резали на 
мелкие кусочки и жарили. Ели в горячем виде. 

У агулов сезонным блюдом являлся пирог с начинкой из тре 
бухи — «кьвак/и». Его пекли летом или осенью при забое скота 
Требуху мыли, очищали, варили, затем мелко рубили, добавляли 
лук, соль, перец, душистые травы. Готовили круглые пироги в 
печи.: 

Мясо, кроме сушки, еще и консервировалось, например, 
виде приготовления колбас (у жителей горной и высокогорной 
зон). Готовили колбасы для одноразового употребления. Некото- 
рые виды кишок начинялись смесью: картофель мелконарезан- 
ный, крупа пшеничная, жир нутряной, тмин, мелконарезанный 
лук, соль, немного воды, концы кишок завязывали и варили в 
подсоленной воде. 

В этот период готовили пельмени с мясной начинкой, начин: 
кой из внутренностей, выдержанных в сывороточном уксусе 
пекли разные чуду с начинкой из свежего мяса. Кроме пельменей 
в это время готовили различные супы на мясном бульоне. 

И, тем не менее, мясо всегда являлось дополнением к мучной 
пище, т.е. в «основную еду» входит все, что произведено из зер- 
на, муки крупы, чтобы сказать «кушать» говорят «кушать хлеб», 
а подсобным является все, что готовят из мяса, молока, овощей 
фруктов, разные приправы, соусы. 

Напитки. Почти все напитки народов Южного Дагестана 
той или иной степени тоже связаны с зерном или мучными изде 
лиями. Самые распространенные из них - это хлебные напитки; 
Например, табасаранцы готовили из сока проросших стебельков 
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пшеницы напиток, варили, добавив немного муки до получения 
густой коричневой массы, которая называлась «семени» («алу- 
га»). Рутульцы готовили напитки «ухен», «къарабуза», «хьинче» 
гоже на хлебной основе; лезгины — «т/ач», «худура», «семене» 
(лезг.), «хураг», «алдаркан» (агул.). Здесь же необходимо отме- 
гить настойки со всевозможными травами, многие из которых 
применяли в лечебных целях. Основными напитками народов 
Южного Дагестана остаются приготовляемые на основе мучных 
изделий. Это еще раз подтверждает преобладание земледельче- 
ских продуктов у народностей лезгинской группы и говорит о 
древности земледельческих традиций в их питании. 

В питании народов Южного Дагестана, сложившемся еще в 
древности, отражена двусоставная комплексность хозяйства и 
быта, а также ориентированность прежде всего на продукты зер- 
нового полеводства и молочного скотоводства, тогда как мясные 
добавления к пище играли хотя и очень заметную, но, по сущест- 
ву, второстепенную и дополнительную роль. Поэтому к питанию 
К)жного Дагестана можно применить формулировку С.А. Ару- 
тюнова о двуединой зерно-молочной модели питания, сложив- 
шейся после сложения производящего хозяйства. 


$ 9. Трапезы 


Жизнь людей заключала в себя праздничную и будничную 
части, т.е. она делилась на время праздников и периоды буднич- 
ной трудовой жизни. И обе части жизни всегда сопровождались 
определенной циклической системой трапез. Праздник всегда со- 
провождался обильным принятием пищи, т.е. трапезами, причем 
в данном случае всегда ритуализованными. 

В будничное время народности лезгинской группы ели три 
раза в день: утром, в обед и вечером. 

Проф. С.С. Агаширинова пишет, что «ели три раза в день: 
утром, в полдень и вечером. Утром — «уькуьняхъ» - ели хлеб и 
сыр. пили молоко или чай, в полдень — «нисиникъ» - хлеб, сыр, 


'См.: Алимова Б.М. Табасаранцы. С. 199. 
`Этнография питания народов стран Зарубежной Азии. Опыт сравни- 
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кислое молоко или айран — «тугъ». Основной обед устраивали 
вечером, часов в 6-7. К этому времени обязательно готовили гөз 
рячее олюдо. Если не было мяса, готовили разные супы (мучные, 
крупяные ит. п.). Один — два раза в неделю, а также в празднич: 
ные дни и в случае прихода гостей готовили мясные блюда. 

Как было принято у лезгин, пищу готовили и ели в хозяйст* 
венной комнате — «хзандин ківал» (в точном переводе означае? 
«семейная комната»). На полу, поверх паласа расстилали ска 
терть. посередине клали хлеб и общее блюдо – «сини» с обедом 
Дети и младшие члены семьи ели вместе. Для главы семьи обяза 
тельно подавали отдельную тарелку. Причем из этого блюда оё 
тальные члены семьи есть не имели права. В случае отсутствия 
главы семьи, его блюдо оставалось пустым. Бывали случаи, когді 
и старшая женщина в семье также имела отдельное блюдо. Глав 
семьи занимал почетное место у очага, и никто из членов семы 
не имел права там сидеть.»' $ 

На наш взгляд наиболее удачную классификацию трапе 
предложили С.А. Арутюнов и Ю. И. Мкртумян. Согласно 
классификации, трапезы делятся по распорядку (утренние. днев 
ные, вечерние), по ситуации (домашние, общественные). по оё 
мыслению и престижности (повседневные. праздничные. риту 
альные)> Из перечисленных способов деления трапез, на на 
взгляд, наиболее существенно деление по осмыслению и пре 
стижности. 

Нрименительно к поставленной задаче, опираясь на принци 
пы классификации трапез в системе питания народностей лезгин 
ской группы, мы выделили два основных типа: 

і) домашние трапезы; 

2) общественные трапезы. 

Домашняя трапеза делится на два подтипа: повседневная 
гостевая. 

Повседневная - это ежедневные обыденные трапезы члене 
семьи (завтрак, обед, ужин), описанные нами выше. Гостева 
трапеза, устраиваемая семьей в честь небольшого числа зван К) 
или неожиданно прибывших гостей. К гостевой трапезе, види 
· Агаширинова С.С. Указ. соч. С. 254. 
г Арутюнов С.А., Мкртумян Ю.И. Проблема классификации элемент 
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можно отнести угощения на небольших семейных торжествах, 
г.е. на днях рождениях, праздниках детского цикла и др., на кото- 
рых присутствуют обычно близкие родственники, друзья, соседи. 
Гостеприимство характерно всем народам Кавказа, не только да- 
гестанцам. Гость, как говориться у горцев, «имеет в моем доме 
свою долю и вносит в дом изобилие», или как гласит народная 
мудрость, «гость от бога, кем бы он ни был». Гость был окружен 
максимальным вниманием и уважением. Его встречали во дворе, 
где у него принимали лошадь, оружие и кладь. После обмена 
приветствиями его приглашали в дом. Перед едой гостю часто 
давали отдохнуть. 

У горцев гость бывал окружен заботой и уважением, его 
угощали престижными блюдами, а в знак безопасности его про- 
вожали до конца селения. 

Пребывание в гостях не было ограничено, оно зависело от 
желания прибывшего. Но тем не менее, гость вовремя должен 
был оставить дом гостеприимного хозяина. Суть гостеприимства 
почти у всех народов Кавказа была общей. Главный принцип со- 
стоял в том, чтобы гость хорошо чувствовал себя в доме хозяина. 

Еда, предназначенная для гостевой трапезы, отличалась бо- 
лее высоким качеством приготовления, что отвечало традициям 
гостеприимства. При приеме гостей именно вкусная и престиж- 
ная еда занимала центральное место. К числу праздничных блюд 
относятся хинкал с мясом (свежим или сушенным), пельмени с 
мясом, пироги (чуду) с разными начинками (с творогом, мясом 
ливером и т.д.). Именно при гостевой трапезе наличествовали 
привнесенные из вне блюда, как то: плов, чай, всевозможные 
сладости, долма и т.д., получившие широкое признание в повсе- 
дневном питании и отвечающие вкусовым или иным традицион- 
ным нормам питания. Одним словом, при гостевой трапезе стара- 
лись включить в меню блюда, которые более близки по вкусу и 
отруктуре к традиционным дагестанским праздничным или пре- 
огижным блюдам. 

При гостевой трапезе в первую очередь учитывались бли- 
юсть по вкусу и структуре к престижной еде гостя. По этому по- 
полу Абдурахман из Газикумуха писал об односельчанах: «они 
угощают постороннего кунака едой из чистой пшеницы с мясом 
или сыром, или медом, или фруктами, а если гость из местных, 
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тогда угощают своей повседневной пищей, т.е. хинкалами из бо= 
бовой муки, обсыпанных творогом, к хинкалу дают и кусок вяле- 
ного мяса»’. Эту разницу объясняют так - человек, который при- 
вык к пшеничной муке, не принимает хинкала из бобовой муки, 
т.к. эта пища груба, невкусна, плохо перевариваема, тяжела для 
желудка. А кто привык к такой пише - тот не страдает от нее, 
такую еду они считают сытной и вкусной. Можно сделать вывод, 
что в каждом дагестанском селении есть свои особые обычаи и Е 
еде, и в одежде. Поэтому опытный, много повидавший поэт гово- 
рит: «Все местности и города для меня дороги, но мое место 
город - особенно дороги» Все это необходимо было учесть, т.к 
«пришлый, приезжий рассматривался джамаатом селения, в том 
числе и хозяином, где он остановился. представителем другог“ 
джамаата, союза общин, феодального образования народа. Ува 
жение и радушие, оказываемое гостю, демонстрировали эти ж 
чувства и расположение по отношению их представляемому и! 
коллективу, группе, объединению коллективов, социуму. Об 
стороны — и гость, и джамаат, где гость в данном случае нах 
дился. взаимно демонстрировали достоинства своих социальны 
коллективов: материально-имущественное если уже не изобили 
то по крайней мере благополучие, а также свойства, качества вв 
текающие из сознания сословно - «кастовой» принадлежности 
категории независимых, свободных, самостоятельных». 

А. Омаров так отмечает отношение к гостю: «каждый горе 
имеет в прочих аулах по одному камаличу (кунаку - Р.З.), 1 
близко знакомому человеку, у которого он гостит, в случае есл 
придется бывать в чужом ауле. Близкие и дружеские отношені 
таких знакомых сохраняются священно навсегда и потомствении 
Приехавший в чужой аул горец, если бы остановился в гостях 
другого знакомого, а не у камаличу своих предков, то этим нан 
бы последнему кровную обиду, и такой поступок его почеле 
общественном мнении недостойным и низким поступком. Куна 
принимают взаимное участие безусловно во всех интересах др 
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друга. а потому, во время полевых работ, из других аулов, где 
еще не начиналась работа, являются (преимущественно женщи- 
ны, а нередко и мужчины) на помощь к своим знакомым».' У на- 
родностей лезгинской группы был обычай здороваться с гостем 
лишь после того как он войдет в комнату и займет определенное 
место. 

А. Омаров описывает обычай гостеприимства у агулов сле- 
дующим образом: «ночью, когда меня привели к назначенному 
мне кунаку, І усейну, он встретил меня, по — видимому, радостно, 
но пригласил в кунацкую комнату без всяких приветствий. С ме- 
ня сняли сапоги, кинжал и черкеску; потом мне дали овчинный 
гулуп и посадили около горевшего камина, и только вслед за 
этим хозяин, взяв меня за руку, поздоровался со мною; за Гусей- 
ном подошли два его брата и тоже поздоровались.» 

Следует отметить и такую особенность кавказского, в част- 
ности дагестанского застолья. когда веселье, вернее песни и тан- 
цы чередовались с приемом пищи. 

| остевой застольной этикет народов Дагестана, в частности, 
и Южного, складывался на протяжении многих веков. Например, 
гость у чужих во время трапезы не мог себе позволить класть 
большие куски еды, есть слишком медленно или быстро, чавкать, 
широко раскрывать рот, разговаривать во время еды, перебивать 
или опережать в разговоре старшего. «Горцы соблюдали молча- 
иие во время еды. Каждый поедал свою порцию, опустив голову. 
(мотреть при этом друг на друга считалось безнравственным»», - 
пишет автор о грузинских горцах, что в полной мере можно отне- 
сти и к дагестанцам. 

Застольный этикет горцев Дагестана требовал при любой 
разновидности трапезы (повседневной, гостевой, общественной) 
‘облюдения общих правил поведения, как то: бесшумное пере- 
жевывание пищи, поворот головы во время приема напитков, 
пильно не наклоняться к пище, а пищу преподносить ко рту, 
имотреть в свою тарелку, не ковыряться в зубах, одним словом - 
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есть необходимо было аккуратно и умеренно, потому что обжор- 
ство осуждалось у всех народов Дагестана и Кавказа. 

А. Омаров, описывая ужин в @ьской семье, поданный в 
честь его приезда сообщает: «Через час подали ужин, состоявший 
из хлеба странной формы, так как я в первый раз еще видел такой 
хлеб (он был в роде маленького чурека, величиной с обыкновен- 
ную тарелку и дырявый, как решето, с разными узорами); к хлебу 
подали масло, мед и мясо». 

Существовал определенный этикет приема гостя у рутульцев. 
Как это было принято у всех народов Южного Дагестана, рутуль 
цы тоже предлагали гостю в первую очередь чай. В состоятеле 
ных семьях, кстати сказать, можно было увидеть и европейскую 
посуду. Н.И. Кузнецов в 1912 г. писал о гостевой трапезе у ру 
тульского наиба в Лучеке: «Для меня вынуты были лучшие се 
ребряные приборы, которые, вероятно, долго лежали на почетны: 
местах без употребления. Вино наливалось в серебряные стакань 
Чай подавался в серебряных подстаканниках каждому по его ра! 
гу и возрасту. Лучший подстаканник, конечно, был подан мне» 
Как уже говорилось, по обычаю народов Южного Дагестана, пе 
ред угощением у рутульцев гостя поили чаем; разливал чай са 
хозяин, предварительно ополоснув перед гостями чайную посуду 
Кушанья подавались все сразу. На ковре расстилали скатерть, вё 
круг нее раскладывали подушки для сидения. «Прежде всег 
принялись мы пить чай с лимоном. - продолжал Н.И. Кузнецов. 
Потом пообедали традиционным кавказским обедом: шашлы 
барашек вареный, кисловатый на вкус суп (чихиртма), плов. И 
том опять пили чай и улеглись спать». 

В данной трапезе в первую очередь бросается в глаза влиян 
Азербайджана не только в обычае чаепития“, но и в главном блі 
де гостевой трапезы — плове. 

Для сравнения приведем гостевую трапезу горцев Дагестай 
в частности, даргинцев, где основным блюдом являлся хинк 
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Казалось бы, рутульцы и даргинцы ~ горцы Дагестана, а гостевые 
олюда у них разные. Рутульцы для гостей готовят откидной плов 
с сухофруктами, а даргинцы — хинкал. Здесь следует отметить, 
что в данном случае пища, в частности, рутульский плов, высту- 
пает в роли этнического показателя, которым он стал в силу оп- 
ределенных исторических условий, на какой — то стадии соци- 
ально — экономического развития, так как сельскохозяйственные 
культуры не являются исходно чем — то этнически специфиче- 
ским. По этому поводу Османов М.-3.О0. пишет, что «пищевая 
традиция, подкрепив традиционный состав сельскохозяйствен- 
ных культур, усиливает тенденцию к их этнизации»>. 

Рассмотревдомашнюю трапезу, которая распределяется на 
повседневную и гостевую, отметим, что именно в повседневной 
трапезе представлялся наиболее широкий ассортимент. Повсе- 
дневная трапеза стремилась вобрать в себя максимум возможного 
набора продуктов, отвечающих нормам традиционного питания. 
«Апробированные и отобранные таким образом в повседневном 
питании новые продукты и блюда включаются со временем в 
грапезы следующих уровней.» 

Общественная трапеза делится на два подтипа: праздничная 
и поминальная. К праздничным относятся все массовые угоще- 
ния, устраиваемые во время больших торжеств в честь радостных 
гобытий (свадьба, рождение сына и т. д). К поминальным отно- 
кится весь цикл похоронно-поминальных трапез.: 

Если разбирать повседневные трапезы по регионам - имеются 
и виду равнина, предгорье, горы, высокогорье и горная зона, то 
цледует отметить, что удельный вес утренней трапезы (традици- 
ионный) в дневном рационе был обычно минимальный и особо не 
отличался разнообразием: и зимой, и летом потребляли хлеб, сыр, 
олокно. Очень часто ели на завтрак хлеб, сыр, толокно из ячменя 
и бузою, хинкал с мясом или маслом, пилав - в высокогорье, а в 
Горной зоне на завтрак ели: хлеб, сыр, молоко. 
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В предгорной зоне табасаранцы ели, как и все, три раза – ут 
рам, в обед и ужин. На завтрак употребляли кружку айрана с хле 
бом или просто мучную кашу. В обед ели — хлеб с сыром, иногда 
кислое молоко. Г орячее готовилось лишь на ужин.. 

В равнинной зоне (в основном лезгины) тоже ели три раза в 
день (как уже отмечалось выше): утром, в полдень и вечером. Ут 
ром — «уькуьняхъ» ели хлеб и сыр, пили молоко или чай, в пол 
день — «нисиникъ» - хлеб, сыр, кислое молоко или айран — «тугь» 
Основной обед устраивали вечером, часов в 6-7. К этому времени 
обязательно готовили горячее блюдо. Если не было мяса, готови- 
ли разные супы (мучные, крупяные ит. п.). | 

Зимой утренняя трапеза проходила дома, а весной и. особен: 
но, летом завтракали в поле и дома. Дневная трапеза была обыч: 
но плотнее, чем утренняя, но не плотнее, чем вечерняя. На обе) 
ели хлеб, сыр, толокно, вареную картошку и т.д. Дневная трапез 
летом тоже была домашней и полевой, а зимой проходила дома 
считалась наиболее плотной из всех трех. Как уже говорилоси 
выше, на ужин обязательно готовили что-нибудь горячее: чащ 
всего с мясом, а если мяса не было, готовили какой - нибудь суп. 

Сравнивая повседневные трапезы народностей лезгинской 
группы, следует отметить, что только вечерняя трапеза во ве 
времена года была домашней, а утренняя и дневная трапезы раз 
нились в зависимости от сезона: летом она была как домашней 
так и полевой, зимой - домашней. С другой стороны, характер 
преобладание трехразового режима питания, смещение во време 
ни зимних трапез относительно летних (зимние трапезы проходя’ 
позже). Основные различия для всех зон в трапезах проходили. 
основном, по линии компонентского состава: с нарастанием о 
утренней к вечерней трапезе и с убыванием от вечерней к утрені 
ней. Геперь перейдем к рассмотрению общественных трапез, ко 

торые делятся, как уже отмечалось выше, на праздничные и по. 
минальные. 

К праздничным трапезам относятся все массовые угощения 

устраиваемые во время больших торжеств (рождение ребенка 
(сына), свадьба, календарные праздники и трапезы во врем? 
взаимопомощи). 


ыы и, 


См.: Алимова Б.М. Табасаранцы. С. 111. 
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Сначала рассмотрим свадебную трапезу, которая у народно- 
стей лезгинской группы длилась несколько дней. Свадебную пи- 
щу у исследуемых народов готовили в основном мужчины. Ино- 
гда мясными блюдами занимались исключительно мужчины, а 
мучными, крупяными — (халва, плов, каша и т. д.) – женщины. 
Мужчин на свадьбе должны были обслуживать мужчины, а жен- 
щин — женщины. К столу обязательно почти во всех регионах 
Южного Дагестана подавали хлеб, испеченный из дрожжевого 
оста, вареное мясо, сыр. Для примера приведем свадебное уго- 
щение лезгин. Начало свадебного пира было отмечено тем, что 
наряду с гостями в дом приходили музыканты. Когда музыканты 
приближались к дому, где происходила свадьба, какая — нибудь 
близкая родственница жениха подносила им большое плоское 
блюдо, на котором лежало угощение: три лаваша, исида и разные 
подарки. 

Для свадебного стола готовили специальные блюда. На 
свадьбу резали 5-6 баранов и 1-2 быков или коров, после чего вы- 
бирали поваров — мужчин. Повара разделывали барана и сорти- 
ровали мясо на две части: мякоть и кости. Из костей готовили 
радиционное блюдо «шурва». Готовое вареное мясо на костях 
резали на небольшие куски (порции). Каждому гостю сначала в 
небольших глиняных блюдах подавали шурва с лепешками, а по- 
ом уже предлагали мясо. Из мякоти на вертеле готовили шаш- 
лык «ипиар», «шишер». Позже, с проникновением картофеля 
появилось новое блюдо «сауз». Для его приготовления мясо раз- 
резали на небольшие куски, клали на дно казана, сверху помеща- 
ли счищенную от кожуры картошку, затем добавляли соль, перец 
и острые приправы, наливали немного воды, закрывали крышкой 
И замазывали ее тестом, чтобы пар не выходил. Варили сауз на 
слабом огне в течение 3-4 часов. Следующим свадебным блюдом 
ивлялась халва — «исида». 

Кроме всего, близкие родственники невесты приносили в дом 
ве отца сваренную целиком тушу барана или ягненка, называе- 
мую «бирганд». Таких туш было 2-3, и невеста забирала их с со- 
бой в дом жениха. В доме жениха все его родственники должны 
были получить небольшой кусочек этого бирганда. Помимо этих 


 См.: Агаширинова С.С. Свадебные обряды лезгин ХІХ - начало ХХ 
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приготовлений, на свадьбу готовили еще свадебный пирог 
«кумба». Его делали круглой формы, диаметром в 60-80 см, слое 
ный с начинкой. Начинкой в одних селениях служили сыр и зе 
лень, в других — внутренности барана, в третьих - мясо. Этот пи 
рог несли в дом невесты, над ее головой разрезали и давали П 
куску присутствующим. 

Обязательной составной частью свадебного угощения явля 
лись мясные блюда. Обычно мясо варили без соли и подавалоёї 
оно с хлебом и сыром. 

В основном, всякие мясные блюда и вареное мясо считалие 
мужскими угощениями, а женскими считались всякие каши, пў 
роги (чуду), сладости (халва мучная, ореховая ит. д.). 

Набор блюд в свадебной трапезе народностей лезгинско 
группы почти не отличался: по сравнению с домашней трапеза 
здесь, т. е. на свадебной трапезе, блюда отличались большей уе 
тойчивостью. Поскольку основным компонентом являются блю 
да трапезы, отметим еще раз их наибольшую устойчивость, кото 
рая объясняется их многолюдностью. Именно многолюдност 
обусловливает включение в ритуально - престижную трапез 
олюд, удобных в приготовлении для угощения большого чиел 
людей, каковыми являлись у народностей лезгинской группы в 
реное мясо большими кусками, сыр (брынза). хлеб, шурва, шай 
лык, плов, а для женщин и детей - разные каши (крупяные, му* 
ные на абрикосовом соке, чуду, халва, всевозможные сладости! 
Оуза, толокняные комки, смешанные с сыром. Они считалиё 
наиболее удобными для приготовления в расчете на нескольк 
сотен человек. 

Большое место в свадебной и предсвадебной трапезах у нї 
родностей лезгинской группы занимали мучные изделия: с на 
чинкой, особенно, многослойные пироги, халва, хлеб ит. д. | 

Например, у лезгин девушке — невесте непосредственно йё 
ред свадьбой вместе с другими подарками от жениха несли 20-3 
и более хлебов и большой поднос халвы. Все родственники де 
вушки должны были получить по одному хлебу, близкие – с кў 
ком халвы, дальние — без халвы.? 


— — ма аьа ЕСО, - —=— <= що 


См.: Агаширинова С.С. Материальная культура лезгин... С. 268. 
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«У рутульцев в ночь, предшествующую переводу невесты в 
дом жениха, ей несли от жениха так называемые «вич/вич/има» - 
пять больших пирогов с сырной и ливерной начинками, обильно 
приправленными перцем, тмином и другими пряностями, и тако- 
го же размера пресный хлеб с куском сыра». 

С рутульской невестой отправляли к жениху чуду с начин- 
кой: лепешку мазали яйцом, затем клали слой сыра, слой сушено- 
го мяса, после выпечки мазали халвой. Чуду назывались «ракъ- 
юн». В доме жениха родственники должны были получить: кусок 
пирога + кусок халвы и какой — нибудь мелкий подарок. Помимо 
пирога невеста приносила с собой вареных кур. Хлеб, намазан- 
ный халвой, фигурировал и у других народов из лезгинской 
группы, например, у табасаранцев. Помимо этого, табасаранцы 
приносили невесте три однослойных пирога «\/икаб» с начинкой 
из полбяной каши, приправленной кусками вяленого мяса и тол- 
ченными орехами: 

Почти общераспространенным в Дагестане был обряд уго- 
щения невесты медом, обсыпания ее сладостями, сухофруктами, 
мукой, мелкими монетами. Обряд угощения медом совершала 
мать жениха или близкая пожилая родственница. Она опускала 
палец в чашку (пиалу) с медом и давала облизнуть его «а затем, 
обмакнув правую руку невесты в туже миску, делала ее отпеча- 
гок на притолоке.. .»° 

В данном случае мы имеем дело с одним обрядом перехода 
из одной социорелигиозной группы в другую, каковым является 
обряд бракосочетания. В данном случае мед, вернее угощение 
медом виновницы торжества является своего рода жертвоприно- 
шением при обряде перехода из одной социорелигиозной группы 
в другую. 

На второй день свадьба начиналась с раннего утра в доме 
жениха. Здесь основными в числе свадебного угощения являлись 
мясные блюда, вернее, большие куски вареного мяса, которое по- 
давалось гостям свадьбы с хлебом и сыром. А для женщин чаще 
готовили различные каши с маслом и с медом. В основном гото- 
нили плов или кашу на основе круп, и этой же кашей угощали не- 
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весту, женщин, пришедших ее поздравлять с утра, т. к. угощение 
на свадьбах для мужчин и женщин различалось. Женщин в ос- 
новном, угощали, как уже отмечалось, кашами и различными 
сладостями. 

Итак, в основном свадебная трапеза длилась 3-4 дня. В ряде 
горских обществ свадьба завершалась в доме родителей невесты, 
куда приглашались молодожены и родственники жениха. 

К общественным трапезам, как уже отмечалось выше, отно- 
сится и поминальная трапеза, которая отличается наибольшей 
консервативностью и невосприимчивостью к инновациям. Она 
отличалась всегда своей скромностью и простотой. Почти во всех 
регионах Южного Дагестана она состояла из хлеба и мясного су- 
па (шурва у лезг.). Кроме шурвы и каши (овсяной или ржаной) 
всем, покидавшим поминки, давали кусок мяса и пол — лепешки 
Поминальные трапезы у горцев устраивали на 3 - й день, на / -Й 
40-й дни, а некоторые, более состоятельные, устраивали поминки 
на 52 - й день и год. Поминали покойников и во время религиоз: 
ных праздников: во время Курбан - байрама, Ураза и других 
Раньше у лезгин семья покойного во время «хейрата» раздавал 
сырое мясо, при этом порции разносили по домам. Резали бык 
или корову, а иногда и 2 головы, и раздавали куски мяса не мене 
500 гр. «Подобный «хейрат», как подтверждают старожилы, уст 
раивали для того, чтобы о покойном поминало как можно больш 
людей, для чего старались угощать хейратом как можно больше 
число жителей селений»'. «Считалось, что чем больше люде 
едят на поминках, тем больше пищи получает покойник на то! 
свете. Сознание этого в некоторой степени нейтрализовало отри 
цательное влияние траурной обстановки на аппетит участнике 
похоронной трапезы.» Относительно приема пищи на поминкё 
следует отметить, что традиции приема пищи здесь сохраняли 
очень устойчиво. Трапеза на поминках отличалась кратковреме 
ностью, т. е. она сводилась к символическому приему пищи, оё 
оенно на трапезах, устраиваемых после возвращения похоронне 
процессии с кладбища. В таких случаях стелили обычную по; 
стилку на глиняный пол и люди садились вокруг ее. 
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К общественным трапезам необходимо отнести трапезу, уст- 
раиваемую в честь проведения первой борозды. Сведения о 
празднике первой борозды у народов Дагестана мы находим у 
многих авторов.‘ Известно, что не только в Южном Дагестане, но 
и у других народов началу весенних полевых работ предшество- 
вал праздник «выхода плуга»? т. е. тот же праздник первой бо- 
розды с его обрядовой запашкой. Праздник первой борозды со- 
стоял из двух компонентов: 1) обрядовой запашки; 2) состязаний, 
игр и увеселений. Основа праздника - проведение символической 
борозды, направленной на обеспечение обильного урожая. 

Первая часть праздника’, обрядовая, состоит из символиче- 
ского проведения двух - трех борозд и засевания их семенами, 
что сопровождалось магическими действиями, направленными на 
обеспечение обильного урожая. До совершения обрядовой за- 
пашки никто в селении не имел права начинать полевые работы. 

Для проведения борозды общество выбирало из своей среды 


Омаров А. Как живут лаки// ССКГ, Тифлис, 1870, Вып. 3. С. 30; Бута- 
вв Д. Из жизни Нагорного Дагестана// Дагестанские областные ведомости. 
Гемир - Хан - Шура, 1912; Васильев А.Г. Кази - Кумухцы// ЭО, 1899, №3. 
(9: Гаджиева С.Ш., Османов М.О., Пашаева А.Г. Материальная культура 
ларгинцев. Махачкала, 1967. С. 55; Булатова А.Г. Градиционные праздни- 
ки и обряды народов Горного Дагестана в ХХ - начале ХХ века. Л., 1988. 
25; Булатова А.Г. Лакцы. Махачкала, 2000; Материальная культура 
иварцев. Махачкала, 1967; Асиятилов С.Х. Историко - этнографические 
ичерки хозяйства аварцев (ХІХ - первая половина ХХ в.). Махачкала, 1967; 
лмазанова З.Б. Праздник первой борозды у лакцев в конце ХІХ - начале 
\Х в.// Научно -практическая конференция молодых ученых Дагестана 
Молодежь и общественный прогресс» (Тезисы докладов). Махачкала, 
1979; Булатова А.Г. Идеологические представления аварцев, нашедшие от- 
пижение в празднике первой борозды (ХІХ - нач. ХХ в.)// Мифология на- 
йолов Дагестана. Махачкала, 1982; Никольская З.А. Религиозные пред- 
итивления и земледельческие обряды аварцев (к вопросу о синкретизме ре- 
лигиозных верований аварцев)// Вопросы истории религии и атеизма. М.. 
1959. вып. УП; Прежецлавский П.Г. Дагестан, его нравы и обычаи// Вест- 
инк Европы. СПб., 1867. №9; Амиров Г. Среди горцев Дагестана// ССКГ \ 
Тифлис, 1873. Т.1; Дубровин Н. История войны и владычества русских на 


Кпиказе. СПб, 1871. Т.1, кн.1; Чурсин Г.Ф. Праздник «выхода плуга» у 
Мрских народов Дагестана. 

Агаширинова С.С. Материальная культура лезгин ... С. 274. 
Сук севед йигь (день разбрасывания зерна) (рут.), кьувгъвер сувар 


(праздник пахоты) (лезг.), вейца фччес (пустить плуг) (цахурск.). 
109 


«хорошего и набожного человека», известного «легкостью руки» 
т. к. вера в магическую силу «добрых, честных» людей распре 
странена у многих народов, в частности и народностей лезгий 
ской группы. У народов Нагорного Дагестана, напротив, данны 
праздник отличался особой яркостью и весельем. Праздник пер 
вой борозды, являющийся древнейшим земледельческим празд 
ником народов Дагестана, в частности. и народностей лезгинско! 
группы, «открывал хозяйственный год и в качестве такового об 
ставлялся целой серией магико — символических действий, при 
званных обеспечить и усилить производительные силы природь 
и человека». Отметим, что у народностей лезгинской групі 
этот праздник «прослеживался в неяркой, неразвитой форме». _ 

Как пишет проф. Агаширинова С.С., «во время весенней 
праздника выхода плуга... оыло принято на средства жителей се 
ла приобретать «агсакалы» - красного быка. Этого быка три раз 
обводили вокруг селения, потом резали, а мясо распределяли пи 
числу хозяйства селения. Из этого мяса обязательно делали шур 
ва, и все члены семьи должны были попробовать ее. Мясо крае 
ного быка считалось «священным», думали, что те семьи, кото 
рые съедят его, в будущем сезоне сельскохозяйственного год 
получат хороший урожай. 

В некоторых селениях Ахтынского района (Хлют, Ялах, Ка 
лук, Зрых) мужчина, которому доверялось в день первой борозді 
держать «десте» (ручку опоры сохи), должен был вечером при 
нести на общую площадь села полную чанту «калар» жарено! 
пшеницы и раздать всем присутствующим. При этом кажды 
старался получить хоть немного зерна этой жареной пшеницы 
чтобы «обеспечить» урожай в предстоящем сезоне». 

Праздник первой борозды проводился и у рутульцев, весьм 
скромно. В день начала весны — «эр» представитель одной опре 
деленной семьи (это были уважаемые люди) выходил на сво! 
пашню и проводил 3 символические борозды, при этом плуг дер 
жал опытный пахарь, а впереди быков шел юноша из этой же се 
мьи. Считалось, что если перед быками никого нет, то они начӣ 
нают отклоняться в разные стороны. Обоим быкам, проводящим 
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первую борозду, хозяева повязывали на левый рог красную шер- 
стяную нитку, как считалось, в качестве украшения’. В этот день 
рутульцы готовили обрядовую кашу из цельных зерен на отваре 
сушеных конечностей мрс и кре — «т/из» и обязательно угощали 
соседей и родственников: 

Итак, красный цвет жертвенного быка и красные нитки на 
рогах быков имеют свою символику, которая заключается в ее 
начении как эмблемы огня. Красные перевязки служили средст- 
вом от сглаза и болезней у многих народов*. Например, в Герма- 
нии обвязывали скоту рога и шею красными лентами, чтобы пре- 
дохранить его от всяких болезней и невзгод.“ По всей вероятно- 
сти, красный цвет служил оберегом не только для быков, но и для 
урожая, вообще от сглаза и невзгод. 

По описанию Трофимовой А.Г. весь обряд заключался в 
угощении, которое вечером, накануне первого дня пахоты уст- 
раивал для самых уважаемых стариков наиболее зажиточный 
крестьянин. Часто угощение накануне пахоты устраивалось у 
пира» (почитаемая «священная» могила, дерево, родник и т. п.) 
или на кладбище. Первую борозду в поле проводил устраивав- 
ший угощение крестьянин. Год назывался именем первого, начи- 
нающего пахоту. Если год бывал удачным, то человек, давший 
ему имя и начавший первым пахать считался угодным богу, и на- 
оборот. В некоторых селениях первым пахарем нередко из года в 
год бывал один и тот же человек, обычно из зажиточных селян. 

Пахаря одевали в овчинную шубу мехом наружу, надевали на 
него большую папаху, что по законам имитативной магии долж- 
но было обеспечить густые всходы посевов и обильный урожай. 
Видимо, вывернутая овчинная шуба являлась отражением культа 
овцы или козла, которым приписывалась большая плодоносящая 
и оплодотворяющая сила. 

Кроме проведения первой борозды ответственное лицо руко- 
һодило проведением всего праздника, куда входило и устройство 
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праздничной трапезы. На трапезу собирались в некоторых селе» 
ниях все жители села, в некоторых -только мужчины. Ответст 
венное лицо угощало сельчан праздничной едой, куда входили: 
мясо вареное, хлеб, сыр, сладости. | 

На наш взгляд к общественным, вернее, праздничным трапе 
зам можно отнести и трапезу во время взаимопомощи, т. е. трапез 
зу во время трудового праздника, который был распространен и у 
народов Южного Дагестана. 

У рутульцев взаимопомощь ярко проявлялась во время кол: 
лективных работ — «х/авука», уборки урожая, в строительстве но: 
вого дома, при организации свадебных и других торжеств. «При 
этом явно вырисовывалась социальная дифференциация среди 
членов данного тухума, т. е. на «мел» (помочи) экономически 60 
лее мощных родственников ходили все мужчины и женщины ту 
хума; а к бедным — меньше: ограничивались отправкой детей или 
женщин.» Разумеется, в горах без помощи родственников, сосе 
дей невозможно заготовить лесоматериал, возвести стены и т. д. 

Ощутимую помощь родственники оказывали членам патре 
номии и во время свадьбы, требовавшей больших затрат. Кажды 
родственник, кроме своего активного участия в организации тор 
жества, приносил «хунча» в дом жениха и «т/абакі» в дом роді 
телей невесты. В состав хунча входила сушеная туша барана 
«ратІал» (2 кг) топленого масла, 2 «рат!/ала» овечьего сыра 
«рубэ» (12 кг) муки или крупы; «и/абак/» состоял из отреза Н 
платье, платка и «рат/ала» пряжи'. 

Помимо такой помощи, каждый день поочередно продолжё 
ли свадебные торжества, организуя «джарга» - угощение с боли 
шими затратами и подарками, целью которого было показать мё 
лодой невесте дорогу в дом членов патронши. На «джарга» при 
глашали всех участников свадебного торжества:. 

Лезгины созывали родственников и соседей для помощи 
«мел». При этом резали несколько баранов, готовили вкусны 
олюда, приглашали музыкантов. В меле участвовало почти в 
население аула. Поздравляя хозяев, каждая семья вручала им п 
дарки. Более близкие родственники дарили баранов, шелковь 
платки и прочие ценные вещи, все остальные гости — деньги, м 
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платки и прочие ценные вещи, все остальные гости — деньги, ма- 
герию на одежду, талисманы". 

Взаимопомощь «мел» при выполнении трудоемких работ: 
строительство дома, уборка урожая и др. оказывали и табасаран- 
цы. Особо была распространена разновидность взаимопомощи по 
расчесыванию шерсти, на которые собирались осенними и зим- 
ними вечерами. Участников взаимопомощи в конце щедро уго- 
щали:? 

Одним словом, обрядность этих трудовых праздников огра- 
ничивалась приготовлением определенных ритуальных блюд по- 
сле окончания какого-то трудового процесса и коллективной тра- 
пезой. 

К ритуально - престижным трапезам, которыми сопровожда- 
лись, так называемые праздники погоды, мы отнесем трапезы, 
устраиваемые во время проведения тех или иных сезонных ри- 
гуалов, отражающих отношение человека к природе и призван- 
ных обеспечить благоприятные погодные условия для ведения 
сельского хозяйства. в частности земледелия. 

Как у многих народов весенне - летние обряды горцев Даге- 
стана имели продуцирующий характер и были связаны с надеж- 
цами крестьян на благополучие и обильный урожай. 

Обряды, проводимые с общинным жертвоприношением и 
жертвоприношениями как поминовение предков, входили со- 
ставной частью в сложный обрядовый комплекс, в котором са- 
кральное и профанное динамически сочетались. Они «носили 
коллективный характер, община выступала как единый коллектив 
ё четким распределением социальных ролей». 

В структуре самих обрядов наблюдались постоянные призна- 
ки и стандартная последовательность действий. 

Условные грани между весенним и летними циклами обряд- 
ности лежали там, где кончался сезон весенних полевых работ: 
посеяны пшеница, ячмень и другие культуры. Начиналась луч- 
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шая пора года: природа разворачивала все свои производитель- 
ные силы. Здесь же следует отметить, что это была не только по- 
ра отдыха и веселья, но и пора забот и тревог, иногда весьма 
серьезных. 

С древнейших времен хозяйственная деятельность земле- 
дельцев, живущих в горах. отражает специфику очень сложных 
природно -географических условий. | 

Неустойчивость и беззащитность мелкого крестьянского хо- 
зяйства перед стихией природы и социально - экономическим 
трудностями, постоянно стоящая перед ними угроза разорения ! 
обнищания вели к сохранению вплоть до начала ХХ века религи: 
озных обрядов и магических действий, сопровождавших различ 
ные процессы в трудовой практике, якобы способствовавши! 
предохранению хозяйства от стихийных бедствий (например, мо 
лебны о дожде, солнце и др.). Лишенный средств рационально 
защиты полей от стихийных бедствий, древний земледелец сти 
хийно же прибегал к мнимым средствам - к магии и другим рель 
гиозным обрядам. Несмотря на некоторые отличия в момент 
проведения обрядов, в целом они обладали общими чертам 
Почти у всех народов Дагестана обряды вызова дождя состоя: 
из нескольких моментов: 1) определения дня проведения обряд 
2) избрание руководителя обряда и исполнителя ритуала: 3) сбё 
денег на покупку жертвенного животного и сбор продуктов 
всего села, приготовление ритуального блюда (панспермии) - к 
ши из цельных злаков, проведение коллективной трапезы; 4) 

клание жертвенного животного, раздача его мяса в сыром или ї 
реном: 5) моление; б) обливание водой основного персонажа @ 
ряда: «пешепай» (лезг.). Отличительной особенностью сезонні 
общинных обрядов горцев было наличие некоторых предмете 
символов. Этими символами служили -деревья, камни. Обря, 
вроде бы были направлены на выполнение важной роли уста! 
ления контакта между живыми и мертвыми. Видимо считало 
что покровительство мертвых обеспечивает регулярное возв 
щение времен года, плодородие полей и жизнь. Символы вый 
няли функции охраны и защиты от злых сил и духов, которы 
переходные моменты смены сезонов года, по традиционн 
представлениям, особенно активизируются.' При проведении“ 
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рядов, в частности, вызова дождя все символы несли различную 
семантическую и функциональную нагрузку. Чаще всего прово- 
дили обряд вызова дождя с ряженым, закутанным в траву или ли- 
стья, которого лезгины называли «иешапай» (лиственный све- 
кор). У лезгин в роли «пешапай» мог выступить только мужчина, 
которого наряжали в костюм из зеленых листьев травы. На голо- 
ву пешапаю надевали железный таз. 

Сопровождаемый толпой людей «пешапай» ходил по дворам. 
Хозяйки сначала обливали «иешапая» водой, а затем давали «да- 
ры» - яйца, деньги, хлеб, сыр, мед. 

Носле обхода домов, вся толпа отправлялась на священный 
«пир». Здесь все снова хором просили у бога дождя, затем поров- 
ну делили продукты, деньги, все что сумели собрать — большую и 
лучшую долю при этом отдавали «иешапаю»», т. к., как уже от- 
мечалось, его выбирали из числа наиболее бедных, нуждающихся 
людей или сирот. 

Как отмечает А.Г. Булатова «Личность ряженого во многих 
случаях засекречивалась. Им бывал чаще всего человек чем - то 
выделявшийся из общей массы: умственно отсталый (ахвахцы), с 
каким - нибудь природным дефектом (даргинцы) или единствен- 
ный ребенок у матери (аварцы), - т. е. сакрально отмеченный», т. 
ё. это были люди, богом оберегаемые. 

Самое главное здесь то, что во всех этих обрядах фигурирует, 
ак называемая, обрядовая пища, которая являлась частью обы- 
чия в виде трапез. Отдельным видом пищи (сюда входят и остат- 
ки ритуальных трапез) приписывались сверхъестественные свой- 
ива. Но особую значимость календарной обрядности народно- 
той лезгинской группы играла ритуальная каша из цельных зе- 
рен (панспермия) — большой ритуальный пирог «хыв» (рут.). Эта 
разновидность еды предназначалась не только для еды, но ее час- 
и) использовали для разных магических действий, выделяя ее в 
ииде компонента ритуальной трапезы. Эта каша присутствовала 
почти во всех ритуалах календарной обрядности. Магический ха- 
риктер носило наделение участников обрядов панспермией. 

К праздничным трапезам можно отнести и трапезу, устраи- 
шемую в честь новорожденного, в частности сына. По случаю 
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рождения мальчика, особенно первенца, торжество устраивалось 
немного пышнее, чем по случаю рождения девочки. Если по слу- 
чаю рождения мальчика резали одного или больше баранов («сы- 
новий зарез»), при рождении девочки часто ограничивались при 
готовлением мучной каши «хешил» (лезг.) и традиционной халвы 
«исида» (лезг.), «аравша» (таб.). Разумеется, пышность данного 
торжества зависела от экономического состояния семьи. Во вре 
мя трапезы на родины готовили бузу, хлеб из пшеничной муки, 
сыр, вареное мясо, плов, многослойные пироги с разными начин: 
ками, тонкие пироги (чуду) и сладости. 

Как явствует из всего вышеизложенного, «трапезы представ= 
ляют собой основную смысловую единицу культуры питания таж 
же, как слово представляет собой основную единицу речи, или 
языковой части культуры». 

Та или иная трапеза различалась по набору блюд и именн 
благодаря этим наборам определялось смысловое звучание трапе 
зы. В исследуемый период при оформлении трапезы стол ни 
включался, еда сервировалась на разостланной подстилке. Участ 
ники трапезы сидели вокруг разостланной подстилки на полу, елі 
в значительной степени ложками, что - то ели вилками и просте 
руками. | 

В прошлом столовая посуда и утварь была менее разнообраз 
на, но при том некоторые предметы утвари были связаны еф 
сложной символикой, в частности солонки, отличающиеся ори 
гинальной резьбой. Необходимо отметить также роль подносе 
из дерева и меди у народов Южного Дагестана, которые заменяли 
часто столики. Но в состоятельных семьях можно было видеть 1 
европейскую посуду: фарфоровую, фаянсовую, стеклянную, стс 
ловое серебро и др. 

У народов Южного Дагестана отличались сложностью 
строгостью правила ведения стола, особенно во время гостевой 
праздничной трапез. Мы имеем в виду особенности распределе 
ния и обычаи питья напитков, которые сводились к уравнитель 
ному распределению между собравшимися. Сюда же можно с 
нести трапезы во время совместного труда, заключение тех ил 
иных семейных и общественных связей, каждого праздника 
значительной части религиозных обрядов. 
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ГЛАВА Ш. СОЦИОНОРМАТИВНЫЕ ФУНКЦИИ 
ТРАДИЦИОННОЙ СИСТЕМЫ ПИТАНИЯ НАРОДОВ 
ЛЕЗГИНСКОЙ ГРУППЫ 


Пища снабжает организм человека веществами, необходи- 
мыми для его нормального физиологического функционирова- 
ния. обеспечивает энергией. В силу этого биологический аспект 
системы питания, рассматриваемый как часть традиционно- 
бытовой культуры этноса, выполняет важную общественную 
рункцию. Ведь процесс приема пищи не есть только утоление 
инстинкта голода. Это «явление бытовой культуры, находящееся 
во взаимосвязи с другими аспектами жизни, отражающее взаимо- 
отношения людей в обществе и нормы их поведения, формы по- 
ведения. традиционные для данного общества». Одной из важ- 
ных общественных функций системы питания является утвер- 
ждение и выражение в совместной еде существующих социаль- 
ных отношений. В советской этнографической литературе это 
огмечалось неоднократно: «совместная ритуальная еда - один из 
способов утверждения социальных отношений»? «...пищевой 
символизм (имеется в виду совокупность строго установленных 
норм обращения с пищей, особенно мясной) в той или иной фор- 
ме присущ системам питания всех народов мира. В основе своей 
он является частным случаем социального символизма», «любая 
совместная трапеза - это в то же время действо с определенным 
знаковым содержанием»-. 


$ 1. Пища в свадебной обрядности народов 
лезгинской группы 


В традиционной системе питания народов лезгинской группы 
сохраняются, на наш взгляд, пережитки брачных норм, характер- 
ных для ранних периодов истории дагестанцев. 


СЕ ЕЕС С. „Аль ии 


Этнография питания народов стран Зарубежной Азии. М., 1981. С. 3. 
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Рассмотрим свадебные трапезы народов лезгинской группы 
Дагестана. Условно весь комплекс свадебных обрядов можно 
подразделять на следующие основные этапы: 

- предварительные переговоры: 

- официальное сватовство; 

- лосвадебные визиты жениха в дом невесты; 

- собственно свадьба: орачные церемонии у невесты; 

- у жениха. 

Для благополучного исхода переговоров сватовство начина- 
ли лишь в счастливые дни, чаще всего в четверг. С собой сваты 
несли сладости и хлеб. 

На предварительных переговорах посланных от отца молодо 
го человека к отцу девушки с предложением о сватовстве встре- 
чали угощением, но особого «маркированного» блюда не подава 
ли. Перед гостями ставилось скромное угощение. Оно подавалое 
и тогда, когда родители заведомо были уверены, что не отдаду 
своей дочери. | 

Обычно согласие после первого визита не давали. Иногда со 
гласие родителей девушки добивались после многократных по 
сещений. Не случайно у лезгин говорили «Ракьун малама 
кукІаррна кіандава кьил Канидаз» (железные чарыки надо изё 
рвать тем, кто хочет голову) или «Ракьун маламар амукна ева 
жагъура» (Невесту искать — железные чарыки одевать). Спуст 
несколько дней после принятия предложения полагалось про 
вести официальное обручение. 

В условленный день от жениха в дом невесты приходило 
сколько мужчин и несколько женщин с кольцом и подарками д 
невесты. Смысловое значение нового этапа переговоров — закр 
пление брачного выбора посредством вручения небольшого п 
дарка и внесения задатка. У лезгин различались два вида обру 
ния: «гьвеч[и лишан» (маленькая метка) и «ч/ехи лиман» (больш 
метка). 

В качестве подарка (бахманд). который должен был скрепі 
договор, несли головной платок, чаще шелковый гянджинек 
(генже, келегва), серебряное кольцо и что-нибудь из одежды. 

У рутульцев в специально назначенный день несли от жен 
в дом засватанной девушке «лишан»: «в дом юноши его род 
венницы приносили по клубку шерстяных ниток, их складыв 
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на один поднос, и одна из женщин несла, его на голове. Из этих 
ниток невеста и ее родственницы должны были связать носки, 
которые после свадьбы невеста раздавала новой родне. На другой 
поднос укладывали ткани для полного свадебного костюма не- 
весты. На третьем подносе несли три хлебных лепешки, намазан- 
ных халвой.» Принесенный хлеб с халвой родня невесты, ее 
подруги делили между собой. 
У лезгин к приему послов в доме невесты готовились зара- 
т нее, их разумно встречали, угощали. Среди угощений наличест- 
вовали кроме других блюд халва (исит[а), сладости, хлеб, сыр ит. 
д. Сладости являлись обязательным компонентом праздничного 
стола во время официального сватовства. 

У лезгин, спустя некоторое время после обручения, дом не- 
весты посещала мать жениха с несколькими родственниками. С 
собой она несла поднос (хунча) с подарками для невесты и ее 
родственников. А вообще-то, сторона жениха должна была в ка- 
ждый праздник: ураза — байрам, къурбан — байрам (сувар), яран 
сувар (праздник нового года) являться в дом к невесте с подарка- 
ми и угощением. Для визитов к невесте специально готовили 
угощения, в основном это были хлеб и мучная халва («исит/а»). 

У народов лезгинской группы сватовство проходило по- 
разному: например, у рутульцев с визитом к матери девушки 
приходила близкая родственница жениха со свертком, где был 
хлеб и сладости. «Мать девушки могла здесь показать свое отно- 
шение к визиту: при благосклонном варианте она разворачивала 
ҝперток и вынимала гостинцы. Если же она откладывала прине- 
военное не развернув. пришедшая должна была понять, что она не 
получит положительного ответа. При благоприятных результатах 
низита мать девушки вручала гостье свой хлеб.» У табасаранцев 
и разных селах сватовство, как и вся свадебная обрядность, имело 
ои особенности и варианты. В большинстве случаев оно закре- 
илялось подарком. «В сел. Кужник был обычай приносить на сва- 
товство один пирог из просяной каши с орехами, мясом, травами. 
Гостоятельные семьи приносили серебряную монету и т. д. В 


Булатова А.Г. Рутульцы. С. 174. 
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большинстве же сел родители жениха приносили в дом будущей 
невесты два чурека с халвой и одно серебряное кольцо.» 

А когда шли на официальное обручение — «биц/и лишан», ко- 
торое приобретало характер празднества, представители дома 
жениха помимо подарков для невесты приносили с собой и уго 
щение (халву. чуреки). Количество чуреков иногда доходило до 
100 штук. | 

У цахуров, получив согласие девушки, сваты вручали обру- 
чальную серебряную монету, завернутую в маленький платок 
передавали одному из младших со стороны невесты. Если при: 
сутствующие оказывались старше сватов, то завернутую в плато 
монету клали под уголок ковра. Такое преподношение для обру: 
чения называлось «бэлги». 

«У цахуров, проживающих в верховьях Самура (Атдал, Дже 
ных, Мамрух, Калял и Мухах), кроме вручения монеты сущест 
вует еще обычай «къык гвавакьварас». Согласно этому обычаю 
стороны после достижения согласия разрезали чурек пополам 
что означало верность данной клятве посредством хлеба. На этом 
завершался сговор, который именовался «чиваб кьаціакьун», т. 
«разговор завершен» 

В селениях Цахур, Муслах, Мишлеш, Сувагиль, Гезбарах. 
Мухах в честь сватовства юноши собирались в дом жениха и уст 
раивали веселье — «чил гибкъора», т. е. пол покрыть. Утром сли 
дующего дня мать жениха официально посещала дом засватанно 
девушки и приносила туда три обрядовых чурека, три кру 
овечьего сыра, поднос с халвой и сладостями. Вечером того ж 
дня старшая сестра или тетя жениха доставляли туда поднос плі 
ва, обильные пряности и шелковый платок для невесты.»: 

Примерно через месяц после сватовства в дом жениха прі 
глашались все его родственники, которые после угощения вное 
ли деньги или другие ценности. Все собранные деньги и ценнё 
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сти доставлялись в дом невесты с большим подносом плова и до- 
рогим шелковым платьем". 

Через два месяца после сватовства в дом невесты у цахуров 
наносили визит для завершения процесса сватовства. С этой це- 
лью свита в составе 5-6 мужчин и 8-10 женщин доставляла обру- 
чальное кольцо «т/ыжва ыккейка» вместе с парой обуви, шелко- 
вым платком (келагай), кольцом, пудом шерсти и неопределен- 
ной суммой денег. Родственники жениха дополняли «тІыжва ык- 
кейка» внесением одежды, отрезов и других вещей для новой се- 
мьи. Эту процессию тоже сопровождали несением подноса с ба- 
раниной, пловом, сушеным мясом, сыром и хлебом:. 

«По адату цахуров с момента сватания невесты она вступала 
в права членов семьи жениха. Учитывая это, из дома жениха че- 
рез каждые 15-20 дней приносили в дом невесты три чурека, один 
поднос плова, один круг сыра и сладости. К празднику весны 
«Навруз-байрам» ежегодно приносили подарки для невесты. По- 
дарок состоял из 3 кг сладостей, 5-6 кг орехов, 4-5 кг жареной 
пшеницы, одного платка и одного отреза на платье. 

В дни традиционных и религиозных праздников молодые 
родные жениха в нарядной одежде и в обстановке торжественно- 
сти посещали родных невесты и преподносили ей и ее родителям 
подарки в виде отрезов для одежды, обрядовые чуреки, сыр. хал- 
һу и другое.» 

Точно также обменивались лепешками хлеба некоторые на- 
роды Западного Дагестана. Например, в некоторых обществах 
дидойцев мать юноши оставляла в доме девушки свой хурджун с 
хлебом. Через день она за ним возвращалась. По обычаю, если 
ҝемья девушки принимала сватовство, она убирала принесенный 
Хлеб и вместо него отдавала свой хлеб, если же была против — ос- 
авляла хлеб нетронутым“. Или же у даргинцев «мать мальчика 
подносит родителям девушки чуду (пирог с сыром и говядиной) 
и материи на одежду последней, кроме того, ей на пальцы наде- 
ниют кольца из серебра и золота. Или же, как это делают другие, 
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призывают девушку к себе домой, надевают на ее голову плато 
и дарят несколько колец и ожерелье. С этого времени девушк 
считается невестою.»' Как видно, у народов Дагестана данна! 
процедура проходила аналогично. | 

Как уже отмечалось выше, у народов лезгинской группы бв 
ло принято после сватовства наносить визиты по праздникам 
невесте с подарками и угощениями. 

Для праздничных визитов специально готовили угощения, _ 
основном это были хлеб и мучная халва («исит/а»). «ИситІа» 
ритуальное блюдо, без которого не обходилось ни одно торжесї 
во. Готовилась она следующим образом: в растопленное сливов 
ное масло добавляли пшеничную муку, густую массу жарили д 
готовности, затем снимали с огня и добавляли мед или патоку 
ягод белого тутовника («душаб»). Горячую «исит/а» разливали 
подносы или тарелки, где она застывала. Обычно хлеб лезгин 
готовили из пресного теста. в ритуальных же целях нередко пек 
ли хлеб из кислого теста. Кроме иситПа по праздникам в качеств 
угощения несли пироги с рисовой молочной кашей «дуьгуьд афа 
рар». Готовили их своеобразно, ни как обычные чуду. Для ни 
отдельно делались коржи из тонко раскатанного и сложенной 
вдвое в виде конверта пресного теста. Внутри такого «конверта 
клали начинку из рисовой молочной каши. Каждый такой афа 
смазывали сливочным маслом и посыпали сахаром. Таких афаро! 
несли 8-10 штук и обязательно четное число. В данном случа 
этому блюду придавали определенное символическое значени 
густая рисовая каша должна была скрепить прочными узами об 
семейства и будущую молодую семью. По этой причине стара 
лись не нести в качестве угощения в дом к невесте рассыпчаты 
рисовый плов, т. к. рисинки могли рассыпаться и отношения ра? 
ладиться. 

Непосредственно перед свадьбой -— за месяц. за неделю или 
несколько дней до нее. у народов лезгинской группы начиналоё 
большое обручение «ч/ехи лишан» (лезг.), «ахью лишан» (табас.} 
которое с одной стороны завершало сватовство, а с другой - яв 
лялось предвестником свадьбы, ее начальным этапом. Основно 
назначение «большого обручения» - отправка из дома жених 
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свадебной одежды и других подарков невесте и ее родственни- 
кам. Данный обряд проходил у каждого народа Южного Дагестана 
по-своему, но у всех народов сторону невесты заранее оповещали, 
послав туда человека предупредить, что такого-то придут с веща- 
ми для невесты. У лезгин перед «большим обручением» несколько 
родственников жениха наносили визит родителям девушки и с со- 
бой они приносили хлеб и серебряный рубль. Символика этих 
предметов состояла в том, что хлеб должен был обеспечить благо- 
получие и изобилие, серебро — счастье и чистоту. 

В условленный день группа людей от 10 до 30 человек, в ос- 
новном женщины, нарядно одевшись, в сопровождении музыкан- 
тов, отправлялись в дом невесты. Близкие родственницы жениха 
на головах несли большие подносы. На одном из подносов лежа- 
ла одежда для невесты. На других — подарки для ее родственни- 
ков («бахшандар») и угощение. 

Помимо одежды и подарков несли различные угощения и 
продукты. Поднос или два — мучной халвы («исит/а»), специаль- 
но испеченный хлеб из дрожжевого теста. Пекли также и свадеб- 
ные булочки («шуьреяр») с начинкой наподобие халвы. Кюрин- 
ские лезгины(особенно нынешний Магарамкентский район) не- 
сколько хлебов намазывали сверху кремом из взбитого сливочно- 
го масла с сахаром или с медом, душабом. Этот хлеб назывался 
кгузан», а у самурских лезгин вместо крема хлеб намазывали в 
ритуальных целях мучной халвой. Гузаны раскладывали на 
большой поднос рядышком и по приходу в дом к невесте разла- 
мывали у нее над головой, раздавая присутствовавшим. Каждый, 
кто получал кусочек, высказывал пожелание, чтобы жизнь у не- 
весты была такой же сладкой, как этот гузан. 

Народы лезгинской группы на «большое обручение» несли 
много хлеба — количество доходило иногда и до 100 штук. Этот 
хлеб вместе с халвой и другими угощениями раздавали всем род- 
сгвенникам невесты. Помимо хлеба приносили еще тонкие пиро- 
ги (афарар), хлеб с загнутыми краями и с халвой, намазанной 
сверху («рекьунар»), а для дяди невесты с материнской стороны 
(«каг», «халу») приносили пироги (афары) с овечьим сыром, ко- 
горые назывались «каган афарар» или «халуд афарар». Эти пи- 
роги от остальных отличались большими размерами. Помимо 
һрарар дяде невесты по матери в некоторых селениях (с. Ахты, 
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Усур и др.) приносили и барана. Как мы видим, хлеб являлся обя- 
зательным компонентом на протяжении всей свадебной обрядно- 
сти. Хлеб наделяли магической силой, способной обеспечить 
изобилие и плодородие, хлеб также выступал в качестве оберега. 
Например, в некоторых селениях на дно подноса, на котором не- 
сли одежду невесте, клали хлеб. Кроме хлеба и подарков, на под 
носах, во время «большого обручения» несли фрукты, сладости и 
готовые блюда. Родственники жениха несли невесте продукть 
для свадьбы: масло, рис или пшеничная крупа («ч/ахар»), голов 
ки сахара, мясо или 2 ~ 3 барана и др. 

У рутульцев несли вместе с одеждой и продукты родителям 
невесты: | ратІал (2 кг) топленого масла, 2 ратІала овечьего сыра 
2 пуда муки, | барана, 2 вьюка дров или 2 хурджина кизяка'. Пе 
мимо всех подарков несли 10 подносов с ритуальным хлебом 
среди которых выделялся ритуальный хлеб «рыкъ/ын» - больше 
хлеб, диаметром в 50 — 60 см и толщиной 4 - 5 см, залитый хал 
вой, который снимали с подноса сидящие на годекане мужчины 
раздавали всем‘. 

Роль хлеба и хлебных изделий была велика не только у нар 
дов Южного Дагестана. Обилие разновидностей ритуальное! 
хлеба и мучных изделий имели место и у других народов Да 
стана, например, у тюркоязычных народов Дагестана‘, которе 
оказывали огромное влияние на кулинарию народов Южного 
гестана. 

Интересными разновидностями хлеба и хлебных изделий № 
вестен также Нагорный Дагестан. Например. в аварском селе 
Ругуджа в день показа приданого невесты от жениха отправля 
ей подарки, разложив их на нескольких огромных подносах. 8 
были предметы одежды, мог здесь быть и ковер или украшен 
но обязательным элементом был особый хлеб «Кудияб чед» 
диаметре около метра. На его выпечку шла большая мерка му 
(12 кг), пекли его на горячих углях очага, положив на огромн 
каменную плиту. Отдельно на этой же плите выпекали из те 
фигурки домашних животных: барана, козла, коровы, быка, _ 
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рицы, петуха и т.д.; они устанавливались на готовом хлебе верти- 
кально, вперемешку с ядрами грецких орехов и варенными яйца- 
ми. При изготовлении хлеба в тесто добавляли кусочки сухой 
колбасы и орехи. Хлеб этот был символом плодородия, посылкой 
его как бы выражалось пожелание изобилия, материального бла- 
гополучия, богатого урожая хлебов и обильного приплода скота. 
Вместе с хлебом отправляли такого же размера халву. И то, и 
другое в доме невесты разрезалось на мелкие кусочки и раздава- 
* лось всем ее родственникам. Подарки несли целой процессией 
вое мужчин и женщины. Впереди шествовал близкий родствен- 
° ник отца жениха, навесив на плечо два засушенных бока барана. 
связанных вместе, и держа в руке кувшинчик бузы. Затем вы- 
страивалась вереница женщин с подносами с одеждой и тканями 
ог жениха, с «кудияб чед» и халвой, после них - родственницы 
жениха с подносами от себя, на каждом из которых был отрез 
ткани на одежду и хлеб большого размера; завершал процессию 
мужчина, несший курдюк, наколов его на палку'. Здесь необхо- 
Аимо отметить, что в представлении горцев этим животным (коз- 
Лу. барану и т. д.) приписывалась большая оплодотворяющая си- 
ли, которая в данный момент воплощалась в обрядовое печение. 
«В даргинском селении Урари и в некоторых других сосед- 
их селениях семья невесты готовила обрядовый пирог с творо- 
Том и мясом - «4/екорла чутту». Он был настолько велик, что его 
Иокли на улице на костре. Разрезали его на 20 - 30 кусков, в зави- 
мости от числа претендующих на угощение молодых людей. 
ить начинал признанный вожак молодежи, который делал 
ин разрез и передавал нож другим, чтобы те окончательно раз- 
или пирог на куски», — пишет проф. С.Ш. Гаджиева о даргин- 
ОЙ свадьое?. 
У высокогорных даргинцев (с. Ашты, Худуц) процессию с 
иданным, переносимым в дом мужа на четвертый день свадь- 
и возглавлял мужчина, несший деревцо, увешанное яйцами, 
руктами, сластями, вставленное в чашу с мукой. Все предметы 
и украшения деревца «къалтук» приносили с собой родствен- 
п молодой: одна приносила миску с фруктами, другая - чашку 
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с мукой, третья - яйца и т. п. Посуда, в которой принесли эти 
продукты, также поступала в собственность молодой. Это была 
своего рода, хотя и небольшая, материальная помощь только чте 
родившейся семье". 

Даргинцы в ночь, предшествующую переводу невесты в дом 
жениха, в ее доме пекли пироги с сыром «чуду» (селения Герга. 
Верхний Мулебки). хлебы большого размера (с. Сулевкент) ил 
огромный пирог и халву (селения Урахи, Мекеги), которые затем 
на больших подносах несли в свадебной процессии, сопровож 
давшей невесту. Для помощи и веселья сюда отправляли и деву 
шек-родственниц жениха. Выпечка длилась всю ночь. чередуяе 
с пением и танцами. 

Свадьба у народов Дагестана отличалась большой вариант 
ностью, что не исключало единой ее основы, детерминированної 
общими социально-экономическими и культурными факторами 
В свадебном цикле каждой этнической общности наблюдалие 
как общие черты, так и узколокальные различия отдельных оё 
ществ и аулов*. Эти же отличия касались и разновидностей пище 
игравшей немаловажную роль во всех циклах заключения брака. 

В исследуемое время «у ряда народов южного Дагестан 
(лезгины, табасаранцы и др.), приглашенные несли с собой муку 
кур, орехи. масло, мясо, отрезы и т.д. (близкие родственники ве 
баранов). Гакое приношение -«релъобил» (руки) было известно 
андийцам. Каждая приглашенная семья приносила здесь подное 
мясом и с несколькими большими, иногда причудливой формь 
чуреками»". 

Свадебный кортеж невесты составляли мужчины и женщин 
посланные за ней от жениха, ее подруги, опекунша. а также мні! 
гочисленные родственники и просто зрители. Сопровождавші 
невесту женщины несли факелы, светильник или горящую лам 
а также сундук или узлы с приготовленной едой, разнообразным 
ритуальными печениями, которыми в первую брачную но 
должны были угостить жениха, его друзей и опекуна, провожа 
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ших его к невесте, а на следующий день - украсить стол в комна- 
те новобрачных. 

У рутульцев в ночь, предшествующую переводу невесты в 
дом жениха, ей несли от жениха пять больших пирогов 
вич ви има» с сырной или ливерной начинками, обильно при- 
правленными перцем, тмином и другими пряностями, и такого же 
размера пресный хлеб с куском сыра. Их на подносе приносила с 
песнями процессия женщин и, поставив перед невестой, уходила. 
После их ухода девушки — подруги невесты делили принесенное 
на всех и угощались.. 

У рутульцев при выходе невесты из родительского дома ее 
мать бросала ей вслед горсть зерна, а у лезгин мать или сестра 
выплескивали вслед процессии воду. Необходимо отметить, что 
почти у всех народов Дагестана невесту при входе в дом жениха 
засыпали мукой, зерном, сластями. «Почти общераспространен- 
ным на Кавказе был обряд угощения невесты медом, а равно и 
обсыпания ее сладостями (конфетами, изюмом), мукой, иногда и 
мелкими монетами. Этот обряд совершала мать (в одних местах) 
или пожилая родственница. Обычно она опускала палец в миску 
ё медом и давала невесте облизнуть его, а затем, обмакнув пра- 
ную руку невесты. в ту же миску, делала ее отпечаток на притоло- 
кс»’. Как отмечают специалисты, «порог, разделяющий два про- 
отранства, указывает в то же время на дистанцию между двумя 
пбразами жизни: мирским и религиозным. Это также барьер, гра- 
пица. которая разделяет и противопоставляет два мира, и, с дру- 
ой стороны, это то парадоксальное место, где они сообщаются, 
де мир мирского может перейти в мир священного. 

Аналогичная ритуальная функция придается и порогу чело- 
печеского жилья. Именно поэтому он и обладает такой значи- 
тольностью. Прохождение через порог жилья сопровождается 
множеством обрядов: перед ним почтительно раскланиваются 
Или бьют челом, до него благоговейно дотрагиваются рукой и т. 
й, У порога есть свои «стражи»: боги и духи, защищающие вход 
Мк ог злых людей, так и от дьявольских и других злых сил. 
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Именно на пороге делаются жертвоприношения божествам - 
хранителям...Порог и дверь непосредственно и конкретно указы- 
вают на разрыв в пространстве и именно в этом их важное рели- 
гиозное значение, так как вместе они являются символами 
средствами перехода». 

Как видно из приведенных примеров с обрядовой пищей, ос- 
новное место занимает мука, хлеб, сладости из муки и т.д. Под 
робно разработанная знаково-символическая система пищи ха 
рактерна для многих отдельных моментов свадебной обрядності 
народов Южного Дагестана. Например, на всех этапах свадьбе 
считалось, что магические свойства хлеба или свадебной халвв 
перейдут на всех, кто получал его - то ли как часть обрядовой 
каравая, или других видов хлебных изделий, как у горцев Южно 
го Дагестана. Поэтому старались, чтобы куски обрядового печі 
ния или халвы достались более широкому кругу родственник@ 
жениха и невесты. 

Здесь же необходимо отметить, что «обрядовая пища, обща 
трапеза, обмен различными видами пищи служат выражение 
определенных взаимоотношений между людьми, их общност 
ми».? И в то же время необходимо отметить, что «состав обряд 
вой пищи, фигурирующей в обмене сторон жениха и невесты 
течение длительного времени оставался неизменным. Эта ко 
сервативность обрядовой пищи дает возможность рассматривг 
ее как материал для изучения пищи в целом в ее историческі 
развитии». 

Сама свадьба у народов лезгинской группы продолжала 
обычно 3 — 4 дня. Горжество свадьбы — главный и основной Эй 
всей свадебной обрядности, который являлся весьма ответстви 
ным событием не только для семьи, но и для всего круга род 
венников. 

Наиболее благоприятным временем для свадьбы считал 
осень, когда собран урожай и в то же время обязательно соб? 
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далось условие, чтобы время свадьбы не пришлось на период ре- 
лигиозных праздников. 

Приготовлению свадебного угощения придавалось большое 
значение. Выбирали поваров для приготовления свадебного уго- 
щения. Обязанности поваров на свадьбе у народов Южного Даге- 
стана, как и многих народов Дагестана и Кавказа, часто выполня- 
ли мужчины, среди которых были мастера своего дела. Мясные 
олюда, в основном, готовили мужчины, блюда, связанные с му- 
кой, крупой и рисом — женщины. Поварам помогали родственни- 
ки или назначенные люди (соседи, друзья). На свадьбе мужчин 
обслуживали мужчины, а женщин — женщины. Среди собрав- 
шихся родственников распределялись гости, которые должны 
были прибыть из соседних сел. Заранее назначали ответственного 
за приглашение гостей, заранее же определяли количество людей, 
которые должны были поехать за невестой. Выбирали главного 
распределителя на свадьбе (тамада, хан, шах), известного своим 
остроумием, находчивостью, знанием обычаев, умением управ- 
лять на свадьбе. «От остроумия, - пишет А.Г. Булатова, - способ- 
ности шаха вести компанию, от быстроты его реакции на непред- 
виденные эксцессы зависел психологический климат свадьбы. 
праздничное настроение присутствующих»!. У народностей лез- 
гинской группы шаха свадьбы старались найти среди родствен- 
ников и если это не удавалось, то им становился какой — нибудь 
уважаемый сельчанин. 

| остей, родственников, собравшихся на Совет кормили ужи- 
ном. Специально готовили для них угощение, которое, в силу 
вижности мероприятия, приобрело ритуальный оттенок и этот 
обряд с угощением назывался «муьгьман къадай аш» (имеется в 
ииду, что плов предназначен для тех, кто примет у себя гостей). 
Поскольку начинали резать скот на свадьбу, то ужин иногда го- 
товили из внутренностей, как — то: «афары» из промытых и руб- 
пснных кишок со специями или суп из внутренностей («гьурашан 
Кт Га»). 

Шли также приготовления и в доме невесты. Угощение для 
исвесты и ее подружек перед свадьбой нередко приносили из до- 
ми жениха: поднос с мучной халвой и поднос с вареным мясом и 
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внутренностями скота, сладости, а утром — кашу из пшеничной 
муки («хешил»). 

Однако, не у всех в доме невесты происходило большое сва- 
дебное торжество, зачастую оно было весьма скромным, без му- 
зыки и ограничивалось, в основном, угощением пришедших с по 
здравлениями родственников невесты, среди которых в большин- 
стве были женщины. Угощение тоже бывало скромным и состоя- 
ло из таких блюд, как молочная каша с пшеничной крупой 
(«ч/ахар аш») или густой просяной каши («уук/уьн аш»). 

В процессе свадьбы женщины несли в дом жениха подносы = 
хунча. На поднос клали хлеб, «исит/а», вареные яйца и курицу, 
фрукты, носовые платки, полотенца. \ 

Всех гостей, пришедших на свадьбу, обязательно угощали, 
хотя угощение и расходы на свадебный пир зависели от благо- 
состояния устроителя свадьбы. По свидетельству Б. Буткевича 
«богатые курушцы овцеводы расходуют на свадьбу до 50 пудов 
риса, 3 пуда масла, 6 пудов изюма и 20 пудов мяса. Из всего этого 
делают плов и бозбаш. В течении трех дней с утра до вечера про- 
исходит пиршество, на котором перебывают все жители аула.» 
Правда, рисовый плов с изюмом в качестве свадебного угощения 
появился сравнительно поздно — в конце ХІХ - начале ХХ в. по} 
влиянием контактов с Азербайджаном. А до этого на свадьбах 
народы лезгинской группы готовили плов из пшеничной крупь 
(«чЈахар аш») и просяную кашу («ууьк/уьн аш»), а «бозбаш» иль 
просто «шурва» являлся основным свадебным блюдом. Для еге 
приготовления в большом котле варили большое количество мясе 
и добавляли специи: перец, лук, кислую пастилу из слив, кизил 
или барбариса — «уур». Для особо важных гостей готовили шаші 
ЛЫК. 

Несмотря на то, что свадьба длилась несколько дней, спецӣ 
ально приготовленными свадебными блюдами кормили, как пра 
вило, один раз, а в остальное время угощали чаем, хлебом, сы 
ром, маслом ит. д. 

На второй день свадьбы около трех часов дня отправлялие 
за невестой — в процессии принимали участие все родственник! 
жениха — женщины, мужчины. Для невесты снаряжали арбу 
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крытую повозку, запряженную волами'. А в Табасаране во всех 
селениях невесту перевозили на украшенном коне; если невеста 
была из другого селения, то все сопровождавшие невесту тоже 
выезжали на лошадях. Лезгины в горной части за невестой от- 
правляли богато украшенную лошадь. Родственницы невесты, 
приходившие с поздравлениями, приносили «суфра» - подарки и 
угощения, завернутые в скатерть. В «суфра» заворачивали из 
съестного — хлеб, свадебные булочки «шуьреяр», тарелку мучной 
халвы, вареную курицу и яйца, фрукты. Яйца разрисовывали ли- 
ниями и узорами, писали на них имена жениха и невесты. Содер- 
жимое всех «суфра» раскладывали по отдельным разновидностям 
и собранные сладости, фрукты, снедь клали в сундук, который 
приносили из дома жениха. Сначала, на дно сундука клали сахар, 
который якобы символизировал сладкую и счастливую жизнь 
молодых. Этот сундук необходимо было заполнить съестным в 
доме невесты. 

В сундук для продуктов клали не только угощения с «суфра», 
но и у невесты тоже пекли хлеб, «шуьреяр» и т. д. Мучную халву 
(«кисит/а») раскладывали на большом подносе («нагьар»), поми- 
мо мучной халвы готовили еще ореховую халву («нат/уфа») и 
смешанную орехи с семенами конопли («муькуьт»). Близкие 
родственницы приносили «биргенды» — запеченного (зажаренно- 
го) целиком в тандыре барана. У табасаранцев, например, жите- 
лей сел. Хурик принято было приносить в дом невесты и укра- 
шенные узорами свадебные хлебы и 3 подноса с разной халвой: 
один поднос с мучной халвой («аравша»), один поднос с сильно 
поджаренной мукой, перемешанной с медом, но без масла 
(«пенк/»), один поднос с ореховой халвой («нитиф»). Угоще- 
ниями «откупались» по пути свадебного поезда. Молодые люди, 
перетянув веревку или загородив собой путь, требовали от поез- 
жан «выкуп», куда входили: хлеб, вареная курица, мясо. 

Угощения, еда, продукты сопровождали невесту на протяже- 
нии всего пути до дома жениха. Например, как только невеста 
сходила с лошади, на нее сыпали зерна пшеницы, риса или ячме- 
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ня, сахар, мелкие монеты. Осыпание зерном и сладостями имело 
символическое значение и цель его заключалась в пожелании ма 
териального благополучия новой семье, многочисленного потом: 
ства. Народности лезгинской группы у порога, через который он 
должна была перешагнуть, клали блюдце или ложку, на которую 
невеста должна была наступить и сломать. Рутульцы клали дере 
вянную ложку с маслом, если ложка ломалась, то это считалоё 
хорошей приметой'. Табасаранцы невесту у порога дома жених: 
осыпали ячменем, орехами, давали попробовать мед с маслом 
шербет. Обряд назывался «йиччь кай туб» (медовый палец); 
входа в комнату ей подносили миску с мукой и она, обмакнув ру 
ку в муку, оставляла отпечатки на притолоке. У лезгин как толь 
ко невеста переступала порог, ее ждала свекровь с миской меда | 
руках. Пальцем она обмазывала невесте губы, мазала медом сте 
ну, притолоку у входа. 
Угощение, обильная еда также фигурировали на всех этапа» 
свадебной обрядности, например, в обряде приобщения молодо 
к трудовой деятельности, который выражался в выводе ново: 
брачной за водой. Молодую сопровождали родственницы, подру- 
ги. С собой они несли поднос с угощениями и подарками, кото- 
рые раздавались встречным по пути к роднику. У цахуров в таких 
случаях детворе раздавали сладости, орехи, хлеб, а часть разда 
ваемого угощения бросали в речку или родник. Так делалось из - 
за поверья, будто вода, как лучшее очистительное средство, уне 
сет все нежелательное из жизни молодой невесть. 
Таким образом. пища. продукты, мучные изделия фигуриро- 
вали буквально на всех этапах свадьбы, досвадебных и послесва: 
дебных обрядов народов лезгинской группы, как и всех народої 
Дагестана. Этим видам пищи в народе приписывали магическую 
значимость основываясь на прямой аналогии: мед и другие сла 
дости - к добру, к «сладкой жизни», всевозможные каши (плов 
крупы), суп с крупой, приготовляемые в день свадьбы у жениха, 
ритуальные пироги к изобилию и к плодородию. Тем не менее, 
трудно выявить связи обрядовой пищи с этнической принадлеж- 
ностью. В качестве отдельного примера можно указать на такой 
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вид ритуальной еды народов не только Южного Дагестана, но и 
всего Дагестана, как халва, приготовление которой характерно 
всем его народам. Но несколько большую роль в обрядовой еде 
играют, видимо, национальные блюда, обладающие известной 
долей этнического своеобразия, например, многослойный пирог 
«цкен» у народов Южного Дагестана (лезгин, табасаранцев, агу- 
лов, рутульцев). 


$ 2. Пища в обрядности детского цикла народов 
лезгинской группы. 


Народы Южного Дагестана, в частности, народности лезгин- 
ской группы, придавали большое значение питанию беременной 
женщины. С самого начала беременности женщина должна была 
соблюдать систему запретов и ограничений, связанных с тем или 
иным видом пищи. Например, ей запрещено было употреблять в 
пищу зайчатину, чтобы у новорожденного не появились внешние 
признаки зайца («заячья губа»), не рекомендовалось есть буйво- 
линое мясо, пить буйволиное молоко — это могло затянуть бере- 
менность и сделать роды тяжелыми и т.д. Представление о том, 
что различные добродетели и пороки можно приобрести посред- 
ством употребления мясной пищи, как известно, является частью 
разветвленной системы симпатической магии и было широко 
распространено в прошлом... 

Ряд ограничений, касавшихся беременной женщины, имели 
целью предохранить ее от возможного влияния враждебных сил, 
а потому беременная женщина старалась не появляться в местах 
большого скопления народа, не участвовать в празднествах. От- 
части того требовали нормы горского этикета. Свою беремен- 
ность женщина по возможности скрывала в просторных одеждах, 
избегала встречи с мужчинами, особенно со своими родственни- 
ками. 
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В начале беременности у женщины наступает период так на- 
зываемых вкусовых капризов, т. е. особое расположение к неко- 
торым видам пищи. «У нее появляется сильное желание поесть ту 
или иную пищу, в большинстве случаев какое - либо мясо. В этом 
желании ей нельзя отказывать. ей следует дать возможность 2-3 
раза поесть желаемую пищу. Если желание беременной женщины 
не будет удовлетворено, то она будет болеть и истощаться»". 

Обычно когда резали барана. то беременной предлагали есть 
все, что она пожелает. Ей давали все части бараньей туши и блю- 
да, приготовляемые из свежей баранины, типа кишок, наполнен- 
ных картошкой. луком, крупой и т. д., варили также олюда из ко- 
нечностей, т.е. давали ей такие части туши, которые считались 
предпочтительными для рождения полноценного ребенка. 

В целях создания наиболее олагоприятного течения беремен 
ности традиционными этическими нормами регламентировалое 
поведение не только оеременной женщины, но и всех членов се 
МЬИ. 

Не принято было ходить в дом. в котором есть беременна: 
женщина без гостинцев, «с пустыми руками», иначе у нее може 
воспалиться горло. Это правило соблюдалось и по отношению 1 
кормящей матери: нельзя идти к ней в дом с пустыми руками 
иначе у женщины может воспалиться грудь. «Считалось, что есл 
беременная женщина испытывала потребность в той или ино 
пище и не удовлетворяла ее, то на теле ребенка появится родимое 
пятно. Поэтому встретив беременную женщину или кормящук 
мать у общественной печи, женщины обязательно угощали ее и 
печенным там пирогом или хлебом». В этот период близкие ст: 
рались выполнять ее прихоти, связанные с пищевыми потребн 
стями, диктовалось это не столько потребностью рационально 
питания, сколько боязнью повредить внешности ребенка, так кі 
у ребенка могли оказаться родимые пятна, повторяющие цвет. 
форму ягод, фруктов и других продуктов питания, которые хот 
ла попробовать беременная женщина, но не смогла это сдела 
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о этой же причине, при беременной считалось неприличным го- 
ворить о кулинарных изысках и несезонных фруктах, продуктах, 
которыми в данный момент не могли ее угостить (т. е. нельзя вы- 
зывать желание). 

Послеродовый комплекс обычаев и обрядов был также на- 
сыщен большим количеством рационально — эмпирических норм 
поведения матери и обращения с ребенком, перемежавшихся все- 
возможными обрядами и религиозно — магическими действиями 
и запретами, направленными. по представлениям, как на охрану 
матери, так и на то, что в течение сорока дней после родов роже- 
ница остается «нечистой», а ребенок в течение этого же времени 
не теряет связи с матерью, и поэтому они оба представляют со- 
бой легкий и доступный объект для всякой нечисти, сверхъесте- 
ственной злой силы. 

Новорожденного ребенка, в большинстве случаев, купали тут 
же в теплой воде. У рутульцев - в соленой воде. Мыли ребенка с 
особой осторожностью: воду лили горстью так, чтобы она стека- 
ла по локтю повитухи на спину ребенка, лежащего на ее коленях; 
смазывали каким-нибудь жиром, чаще сливочным маслом, туго 
заворачивали и, смазав рот медом. укладывали спать. 

У рутульцев сразу после рождения ребенка кто — нибудь из 
женщин его дома насыпала в миску муку, поверх нее клала ще- 
потку соли и, выйдя на улицу, отдавала первому встречному в 
качестве жертвоприношения «садакъа» за благополучные роды’. 

У лезгин, табасаранцев, рутульцев, @агулов, цахуров в комна- 
те, где находился ребенок, на окне или у входа ставили сосуд с 
водой, куда клали куриное яйцо. Считалось, что это предохраняет 
ребенка от дурного глаза. «Сила дурного глаза, - по словам Г.Ф. 
Чурсина, - притягивалась яйцом и если оно лопалось, то это луч- 
шее доказательство, что подействовал на яйцо, минуя больного». 
В сосуд с яйцом клали также древесный уголь, соль. Соль у мно- 
гих народов издавна служила символом нетленности и поэтому 


часто использовалась как оберег, средство от сглаза и наделялась 
сверхъестественными силами. 


ртр = 1 1-—-5ліеашь дайдан чьанинач— чта Е 


_См.: Булатова А.Г. Рутульцы в ХІХ – начале ХХ вв. Историко —– этно- 
графическое исследование. М., 2003. С. 191. 


` Чурсин Г.Ф. Амулеты и талисманы кавказских народов // СМОМПК. 
Махачкала, 1929. Вып. 46. С. 207. 


135 


Мука, соль, огонь, железо — все те предметы, которые ис- 
пользовались в качестве магических средств для отпугивания 
злых духов, в руках другого человека могли представлять опас- 
ность для ребенка и роженицы. 

Кроме различных предохранительных мероприятий от злых 
духов и сглаза роженице вменялось в обязанность придерживаться 
определенной диеты. Вредными считались мясо, фрукты, овощи, 
горячий хлеб, хинкал, кислая и соленая пища. Видимо, исходили 
из того, что эти продукты могли навредить ребенку при кормле- 
нии грудным молоком. По преимуществу диета роженицы была 
щадящей, преобладали молочное, каши, различные похлебки. 

Самое главное место в питании роженицы, особенно в пер 
вые дни, занимала мучная каша — «хешил». Это ритуальное олю 
до специально готовили для нее сразу после родов. Готовилі 
«хешил» в основном из пшеничной муки, ели с маслом и медом 
Вместо меда использовали также «душаб» (патока из ягод белом 
тутовника), позднее — сахар. Готовила «хешил», как правиле 
свекровь и в таком количестве, чтобы угостить всех присутство 
вавших при родах, включая повитуху. «Хешил» готовила не толь 
ко свекровь, это блюдо приносили женщины, приходившие пре 
ведать роженицу и ребенка. 

Считали, что в первую очередь роженицу должна была 
вестить родная мать или кто — нибудь из родительского дома и 
роженицы не появится молоко, пока она не отведает «хешила? 
приготовленного ее матерью. Визиту матери к роженице прид 
валось большое значение и недомогание роженицы могли прип 
сать тому, что родная мать не сразу ее навестила'. 

Родственницы и соседи приходили или сразу после роде 
или через 2 — 3 дня. С собой приносили чашку с хешилом, му 
ную халву «исит[а», хлеб, иногда кусок материи — смотря по 
состоянию. Иногда вместо готовых блюд приносили продукты, 
которых можно было приготовить «хешил»: муку, крупу, масле 
др. На второй день после рождения ребенка (независимо от ќ 
пола) готовили ритуальную кашу — «хашил» — мучную кашу 
маслом и медом или сахаром (у азербайджанских лезгин — с 
шабом — патокой из ягод тутовника, к). Этому блюду придавало 
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такое значение, что, когда лезгинки шли поздравлять с рождени- 
ем ребенка, говорили, что идут «есть хашил». При рождении сы- 
на помимо этого готовили и халву, а иногда и мясные блюда. 

У табасаранцев древним блюдом «является «перччем» - каша 
из пшеничной муки с добавлением риса. Это блюдо имело риту- 
альное значение. так как его готовили только для рожениц. Гото- 
вую кашу подавали с маслом или медом.» 

Южные кумыки кормили роженицу мучной кашей («дахни», 
«хашил»). Этой кашей, обильно политой урбечем, медом и мас- 
лом кормили роженицу, а халву и хлеб раздавали соседям, родст- 
венникам. После рождения ребенка ему обязательно мазали рот 
медом и маслом, а пальцы рук опускали в муку (южные кумыки), 
чтобы глаз ребенка на чужую еду не смотрел, чтобы глаза ребен- 
ка голодными не были. 

«Кормление (мазание) ребенка медом, маслом, - пишет Б.М. 
Алимова, - а также мучная каша для матери новорожденного, 
раздача теплой халвы соседям и всем присутствовавшим в пред- 
ставлениях тюркоязычных народов способствовало его благопо- 
лучному развитию; эта же пища должна была укрепить здоровье 
матери и ребенка». 

Навещая роженицу родственницы, соседки приносили с со- 
бой различные гостинцы, что чаще являлось угощением для ро- 
женицы: рисовая каша (южные кумыки, азербайджанцы), каша из 
пшеничной муки (северные кумыки), суп - лапша с курятиной — 
«калжа» (ногайцы). Всех пришедших навестить роженицу тоже 
угощали этой же кашей, обильно политой маслом, медом, урбе- 
чем, а также халвой и чаем°, 

В первый день ребенка кормила грудью соседка (кормящая), 
если у роженицы еще не было молока. Если у матери вообще не 
было молока, проблема с кормлением ребенка решалась двумя 
способами: находили в селе по соседству какую-нибудь кормя- 
щую мать, с которой договаривались на определенное время и 
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даже в этом (вынужденном, а не в специальном обряде) случае 
учитывали какими качественными характеристиками обладае 
женщина — добропорядочность, опрятность. здоровье и т. д. Счи 
талось, что через молоко передаются все привычки, характе 
кормящей женщины, даже соблюдение или несоблюдение необ 
ходимых и принятых в данном обществе традиций. Обычно чере 
неделю или, в лучшем случае, через 40 дней, ребенка переводили 
на разбавленное коровье или козье (предпочтительно) молоко. 
Иногда бывало, что молоко не «подходило» и очень радовались. 
если ребенку. как говорилось, «подходило» молоко. 

Мать сама, по возможности, кормила ребенка. относясь 
этому как к священной обязанности. А если приходилось обра 
щаться за помощью к соседке или другой кормящей женщине, 
чтобы та вскармливала чужого ребенка — между ним и ребенком 
кормилицы возникало так называемое «молочное родство», в ре- 
зультате которого между разнополыми детьми складывались дос- 
таточно близкие отношения. исключавшие брачные связи. 

Роженица в обычной сельской семье недолго оставалась Е 
постели, и обычно в течение недели возвращалась к активному 
труду. еще не полностью оправившись, хотя и считалось, чте 
только через сорок дней после родов к женщине возвращается 
здоровье, поэтому в течение этого периода ей не рекомендова- 
лось заниматься тяжелым физическим трудом. 

Новорожденного и мать старались не оставлять без присмот- 
ра, особенно до имянаречения, поскольку считалось, что в этот 
период ребенка особенно легко могут подменить «нечистые ду- 
хи». В течение тех дней, когда роженица лежала в постели, ее 
ребенка навещали родственницы, соседки. Кроме того. повсеме- 
стно, навещавшие роженицу приносили с собой что — нибудь из 
продуктов питания, или какое — нибудь готовое блюдо. 

Следует еще раз отметить, что как и в дородовый период, 1 
течение 40 дней после родов на роженицу и ребенка распростра 
нялась определенная система ограничений, так как согласно об- 
щераспространенным у многих народов мира представлениям 
роды делают ее «нечистой», а прикосновение, особенно к ней 
опасным. Представления о «нечистой» роженице, способной за- 
ражать окружающих людей и предметы, широко известны". 
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На протяжении 40 дней ребенка на улицу не выводили и на 
протяжении этого периода в комнате, где находились роженица с 
ребенком, оберегом от сглаза служило сырое яйцо, которое клали 
в прозрачный сосуд с водой и ставили на видное место". А у ру- 
тульцев, наоборот, запрещалось вносить в комнату с младенцем 
ЯЙЦО?. 

Время, непосредственно связанное с родами, являлось наи- 
более насыщенным всевозможными обрядами и магическими 
действиями, которые должны были оградить роженицу и ребенка 
от воздействия злых сил и обеспечить новорожденному благопо- 
лучное развитие. Одним из таких демонических существ, пресле- 
дующих новорожденного и роженицу у лезгинской группы на- 
родностей являлось «Аь-бпа» (лезг.), «эльбесты» (рут.), которую 
представляли в образе уродливой женщины с длинными распу- 
щенными волосами или косой и длинными грудями, которые она 
закидывала через плечо’. Представления о злейшем враге роже- 
ницы и новорожденного в образе мифической женщины широко 
распространены у многих народов". 

При рождении мальчика - первенца отец ребенка резал бара- 
на’, на угощение созывались родственники, друзья, односельчане. 
не. При рождении девочки ограничивались приготовлением спе- 
циальной ритуальной каши или халвы, которыми угощали жен- 
щин, пришедших с поздравлениями. Они приходили с каким- 
нибудь подарком для новорожденной (платки, материал на одеж- 
ду, медная, фарфоровая посуда). Женщин было принято одари- 
вать: когда они уходили домой, вслед за ними отправляли от ро- 
женицы тарелку с кашей, пловом, кусок халвы. В честь рождения 
мальчика (особенно первенца) в Нагорном Дагестане метили ско- 
тину как родители мужа, так и роженицы. Например, в некоторых 
горнодолинных селениях (с. Хиндах, Хоточ совр. Гунибского 
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района; в с. Дарада. Мурада Гергебильского района; в с. Унцу- 
куль, Ирганай Унцукульского района) метили и фруктовое дере- 


ВО. ] 


«В тех случаях, когда молодая рожала первенца в доме своих 
родителей, торжество по поводу рождения ребенка проводилӣ 
там с приглашением мужа роженицы и его родни. Через 40 дней 
после родов молодая мать возвращалась в дом мужа с детским 
приданным, люлькой, подарками для ребенка, полученными 01 
своей родни, а также с большим котлом плова и блюдом халвы 
Все это торжественно несла процессия женщин-родственниц, со 
провождавшая ее с ребенком. По этому поводу в доме устраива 
лось торжество с приглашением друзей, родных и близких отці 
новорожденного... Родственницы и соседки приносили в этот 
день для роженицы блюда, считавшиеся полезными как для е 
здоровья, так и для усиления лактации: всевозможные каши 
пельмени, пироги, в начинку которых добавлялись чабрец, мята 
тмин»". 

Разумеется, основной функцией пищи в послеродовой перио) 
было поддержание физических сил роженицы и младенца. Здеё! 
на первый план выступают рациональные народные знания. Не 
которое время после родов придерживались определенного пи 
щевого режима и у народов Нагорного Дагестана. 

Лакцы для роженицы готовили яичницу с медом. урбеч, раз 
бавленный растопленным маслом, кашу на отваре кураги, ка 
наиболее калорийные и легко усваяемые организмом блюда. 

У даргинцев было принято кормить женщину после роде 
жидкой кашей «дахни» из пшеничной или кукурузной муки. 
отмечает Курбанов М.-3., «...роженица должна съедать пример! 
столько «дахни» с маслом и медом, сколько весит ребенок». Д) 
нее готовили также суп с сушеной курагой: курагу чистили, н 
сколько раз мыли в теплой воде и кидали в кипяток, затем мук 
замешивали холодной водой отдельно и тоже подливали туда. 
конце добавляли сахар. 

У аварцев женщину после родов кормили жидкой кашей 
отваре кураги («куракудул карш», «куракул Фичи») с медом, дав 
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ли ей сливочное масло с медом; чамалалы угощали роженицу со- 
лодовыми лепешками («хъепе»). Эти блюда считались наиболее 
питательными, способствующими поддержанию физических сил 
роженицы. Считалось, что такая каша хорошо очищает организм, 
питательна и способствует увеличению количества молока. В 
первые два — три дня эта каша становилась основной пищей 
женщины. Кроме того, роженицам, для того чтобы они набрались 
сил, рекомендовалось съесть яичницу, выпить горячего молока. 
Затем ей приносили ребенка на кормление. А ребенку до первого 
кормления во многих обществах давали на пальце пососать мед 
со сливочным маслом. 
Таким образом, режим питания женщины после родов был 
обусловлен рациональными моментами народных знаний и дол- 
| жен был способствовать остановке послеродовых кровотечений, 
восстановлению физических сил роженицы. 

Арчинцы женщину после родов кормили кашей из поджа- 
ренной муки с добавлением масла, через два - три дня ей давали 
другую пищу. Одним словом, «общераспространенными были 
«хлебные супы» как основа питания рожениц; хотя рецептура их 
приготовления варьировала от области к области, хлеб как древ- 
ний символ изобилия и плодородия оставался основным компо- 
пентом в каждом случае, что подчеркивало пролактирующее на- 
значение его использования». 

Рациональные и иррациональные моменты сочетаются и в 
системе ухода за новорожденным. На седьмой-восьмой день ре- 
бенка купали в соленой воде (во избежание опрелости тела мла- 
денца), а тело и голову смазывали жиром или маслом. В течение 
одного месяца на темя (мягкое место — «родничок») ребенка мать 
прикладывала мед с маслом. 

Когда у ребенка появлялся первый зуб, пекли пироги или го- 
говили кашу из злаков и раздавали односельчанам. 

Таким образом выглядит пища в системе обрядов, связанных 
с родильным циклом у народов Южного Дагестана. Обязатель- 
ным компонентом этой обрядности являются пищевые продукты. 
Как практически во всех сферах традиционно-бытовой культуры, 
десь налицо сочетание профанического и сакрального начала. 
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Пища выполняет не только важную биологическую функцию 
обеспечения здоровья роженицы и ребенка, но и является состав- 
ной частью многочисленных магических приемов, также направе 
ленных на обеспечение благополучия роженицы и новорожден-. 
НОГО. 

Практически все обряды этого цикла находят соответствие в 
этнической среде Дагестана, Северного Кавказа и Закавказья’, что. 
свидетельствует об их древности. Несмотря на широкое распро= 
странение медицинских знаний и в современном быту народов 
Южного Дагестана характерно значительное сохранение элемен- 
тов традиционного родильного комплекса. 

В традиционно — бытовой культуре каждого народа имеется 
обрядовое оформление важнейших событий жизни человека. Ко 
числу основных моментов жизни младенца, сопровождаемых мая 
гическими действиями, необходимо отнести наречение имени, 
укладывание в люльку, первая стрижка волос, ногтей, появление 
первых зубов, первые шаги, которые в свою очередь сопровожда- 
лись соотвегствующими угощениями. 4 

Одним из важных моментов послеродового периода являлось’ 
наречение имени младенца. У народов лезгинской группы можно 
было проводить имянаречение («/вар гун» - лезг.) до 40 дней. 
девочек этот обряд проходил более скромно, кроме муллы при- 
сутствовали, в основном, женщины и соответственно и угощение 
было рассчитано на них: сладости, специальная халва «исит!/а», 
каша «хешил» из муки или риса, затируха «пирпил», которые по- 
давались с медом, чуду «афарар» с различными начинками. 

Сам процесс имянаречения был довольно прост, религиозно 
регламентирован и, соответственно, практически однотипен 
всех народов Дагестана: священнослужитель (мулла) или стар: 
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ший родственник обязательно по мужской линии брал ребенка в 
круг собравшихся родственников и, прочитав молитву «Салахъ», 
трижды громко называл поочередно - в начале в правое, а затем в 
левое ухо, выбранное имя. Например, у рутульцев свекровь ро- 
женицы на третий день после родов созывала к себе в дом родст- 
венниц новорожденного с материнской и отцовской сторон, каж- 
дая из которых несла по чашке муки или по хлебцу. Всех при- 
шедших угощали халвой и тут же нарекали новорожденного име- 
нем. Разумеется, имена детям давали, как правило, мусульман- 
ские, но в первую очередь называли именами умершего отца, де- 
да, дяди, брата, а если девочка, то именами умерших родствен- 
ниц. У рутульцев, лезгин, если ребенка назвали в честь покойный 
старших родственников, имя в быту заменяли на родственный 
гермин. Например, у рутульцев, когда ребенка называли по име- 
ни деда, все в семье называли его Баба (т. е. дедушка), если име- 
нем брата — Угай". 

Поскольку обряд наречения имени у всех дагестанцев прохо- 
дил одинаково, в качестве примера можно привести воспомина- 
ния А. Омарова: «...Через неделю кунак мой собирался устроить 
пир: купил барана, сделал целую кадушку бузы, приказал напечь 
пшеничных хлебов и прочее. Все это готовилось к тому дню, в 
который нужно было дать младенцу имя. О последнем, однако, 
шел спор между родителями: отец хотел дать имя в честь своего 
отца, для сохранения имени рода, так как и прадед его также на- 
зывался этим именем; а мать хотела дать младенцу имя убитого 
своего брата, потому что вдова брата просила ее об этом неотвяз- 
чиво. (У горцев, обыкновенно, стараются сохранить имя любимо- 
го умершего человека, если не в прямом потомстве, то в ближай- 
шей боковой линии: младенец, названный в честь кого — либо 
умершего, получает от его семейства в праздничные дни какие — 
нибудь подарки. например, шелковую рубашку, архалук и др.)... 

После веселого ужина кадий велел принести младенца, кото- 
рого сейчас же и принесла женщина, укутавши его в кусок мате- 
рии. Кадий взял младенца на руки, произнес: «Во имя Бога» - и 
начал читать молитву в правое ухо дитяти. Молитва была корот- 
кая, и прочитав ее скоро в каждое ухо по три раза, кадий вос- 
кликнул: «Да будет он Ахмед!» Тогда все присутствовавшие вос- 
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кликнули почти сразу: «Ахмед, Ахмед! Да благословит его Ал- 
лах!» В этом состояла вся церемония наречения имени младенцу. 
А когда гости прощались с хозяином, каждый отдельно пожелал 
младенцу доброго здоровья и долгой жизни.» 

У народов лезгинской группы тоже чаще всего варианты 
имен предлагали для мальчика — имя дедушки, а для девочки — 
бабушки. | 

«Часто ребенку давали имя не только умершего родственника 
– пишет проф. С.Ш. Гаджиева, - но и живого друга, кунака и т. д. 
Имя последнего обычно нарекали в том случае. если тот приез- 
жал в гости во время рождения ребенка. У даргинцев челове 
имя которого нарекали мальчику, назывался «зулла вачъ» (владе- 
лец имени), он должен был сделать ребенку хороший подарок. 
Если это был кунак, то он оставлял свой кинжал, пояс или деньги, 
а если односельчанин — устраивал богатое угощение, покупал 
одежду.» 

Примерно через неделю ребенка торжественно укладывали в 
люльку. В этот день принято было посылать приглашение сосед: 
кам и родственницам, которые, как правило, приходили с подар: 
ками. Обряд «укладывания в люльку» («кьеб» - лезг., «кьяб», 
«шинт» - табас.) сопровождался различными пожеланиями. Пер: 
вое укладывание предпочитали совершать в пятницу ближе к по 
лудню. Перед тем как уложить в люльку ребенка купали, накла 
дывали на темечко кусочек ткани, смазанного сливочным маслом 
или другим жиром, повязывали плотно косынку и т. д., т. е. укл 
дывающая ребенка в люльку женщина сопровождала весь про 
цесс различными пожеланиями, содержание которых было почт 
одинаково для всех нардов Дагестана. Под подушку детско 
люльки клали хлеб и металлический предмет (для мальчика 
ножик, а для девочки - ножницы), чтобы ребенок не боялся дур 
ных снов и всяких козней нечистой силы. 

У рутульцев в люльку укладывала малыша одна из его бабу: 
шек или другая олизкая женщина, прожившая счастливую жизн 
и обладавшая, как говорили, «легкой рукой». Она произносил 
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мусульманскую формулу начала, желая ребенку здоровья, счаст- 
ливой обеспеченной жизни, желая стать ему главой большого се- 
мейства и укладывала в люльку. Для гостей, обычно ими явля- 
лись женщины и дети, потому что именно они принимали уча- 
стие в обряде первого укладывания ребенка в люльку, готовили 
угощение: сладости — халву («исит[а»). особое блюдо «хярегвай» 
из просяного толокна на топленом масле с добавлением меда и 
сахара. Его делали жидким и давали поесть роженице после ро- 
дов и угощали им женщин, пришедших на торжество. Еще гото- 
вили полбяную кашу. Гости приносили для новорожденного кус- 
ки ткани для одежды, платочки, мыло, что-то из продуктов (чаш- 
ку риса, муки ит. п.)'. 

У рутульцев (с. Ихрек) «до малыша в люльку клали на не- 
сколько мгновений кошку, «чтобы ребенок рос бы спокойным», 
как считалось: в других — кошку сюда близко не подпускали, так 
как считалось, что она ревниво относится к появлению нового 
члена семьи»?. У лезгин «в качестве оберега в колыбель клали ку- 
сочек хлеба». 

При укладывании в люльку хлеб являлся оберегом и у других 
народов Дагестана. Например, лакцы при укладывании в люльку 
готовили маленькие хлебцы, клали их под матрасик люльки и за- 
ставляли детей доставать их оттуда. Первым должен был брать 
наиболее спокойный ребенок, который засыпал легко и спокойно. 

В цикл обрядов. проводимых до 40 дней, входила стрижка 
«утробных» волос. 

В проведении этого обряда наблюдается разница даже у одно- 
го народа. например, у лезгин с. Гильяр (Магарамкентский район) 
девочек стригли через три недели, а мальчиков — через две, так как 
считалось, что стрижку необходимо проводить к 40 дням, когда 
ребенка было легче уберечь от «сглаза». Считалось, что родовые 
волосы «тяжелы» для ребенка‘. Стрижку ребенка проводил или 
родственник, или приглашенный мужчина, с хорошим характе- 
ром. Например. у табасаранцев стрижку проводил пожилой благо- 
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получный мужчина — родственник с густыми волосами. Волосы 
после бритья заворачивались в тряпочку и привязывали к люльке, 
а человека, который брил ребенка, угощали, соседским детям раз- 
давали сладости'. Но чаще всего девочку брила бабушка или дех 
душка, а мальчика брил дед. А у лезгин (с. Касумкент) отец во 
время бритья новорожденного должен был уйти. 

Все перечисленные обряды (имянаречение, укладывания В 
люльку, бритье волос) необходимо было провести в период 40- 
дневия. Как пишет проф. С.Ш. Гаджиева, «в цикле обрядов. свя 
занных с рождением ребенка, большую роль играли обряды, ко 
торые приурочивались со дня его рождения. Считалось, что 40 
дней ребенок особенно легко подвержен болезням, слаб, чаще 
умирает. По истечении 40 дней он действительно становился 60: 
лее крепкий ... меньше подвергался болезням». 

У народов лезгинской группы к ногтям было особое отноше 
ние, как и к волосам. Например, табасаранцы с. Атрик в одиі 
день стригли ногти и волосы и вместе хранили в люльке. А в не 
которых селениях (сс. Куштиль, Ханаг) состриженные но 
сжигали, а в других — кидали на улицу, предварительно прочита 
молитву (сс. Сертиль, Кужник), тщательно заворачивали и заму 
ровывали в стенку (сс. Ляхля, Кондик). бросали в чистое мест 
(сс. Чувек, Кужник». 

Вообще, резать ногти, вернее, дотрагиваться до них металло 
впервые можно было только после года. Иначе, говорили, ребе 
нок станет вором (кюринцы). Итак, в основе обычаев и обрядо 
связанных с бритьем волос и состригиванием ногтей ребенка ні 
ходились представления и поверья, широко распространеннь 
практически у всех народов мира, о сакральной связи их с ребе 
ком и присущей им магической силе. 
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К древнейшему пласту в родильной обрядности относится 
также «выведение из сорокадневия», т. е. первый выход за пре- 
делы дома матери и ребенка. Следует отметить, что сроки «вы- 
вода» у народов лезгинской группы называют разные -— от трех 
недель до сорокового дня, но во всех случаях сроки для вывода 
девочек в два раза по времени больше. При выходе на улицу, за 
пазуху ребенку клали кусочек хлеба, который выступал в роли 
оберега, хотя по происшествии чила развитию ребенка уже не 
внушало особых опасений, каждый этап жизненного пути ре- 
оенка сопровождался определенными обрядовыми действиями с 
угощением. Например, у рутульцев при первом «выводе» на 
улицу раздавали фрукты, сладости‘. Обычно удачным днем для 
вывода у лезгин считались четверг, пятница, хотя у касумкент- 
ских лезгин удачным днем первого вывода считалась среда («ар- 
бе югъсаламат югъялузува»). У лезгин с. Гильяр первый раз вы- 
водили ребенка, предварительно вымазав лицо сажей (табаса- 
ранцы называли это «литин»). Перед выводом читали молитву, 
которая как бы «завязывала шайтана». 

Хотя первый «вывод ребенка» и не обставлялся пышно, дан- 
ному жизненному этапу придавалось большое значение: это оз- 
начало конец изоляционного периода и первый вывод ребенка в 
«люди», который являлся важным моментом обрядов и обычаев, 
проводимых с новорожденным на первом этапе жизни. 

У народов лезгинской группы, как и у всех народов, следили 
за физическим развитием ребенка. Следили также за прорезанием 
зубов, которые обычно появляются к 6—7 месяцам. С целью появ- 
ления здоровых зубов нередко прибегали к магическим приемам, 
ге. приглашали родственницу с красивыми зубами, чтобы она 
поискала, проверила — прорезался зуб или нет. По поверью мать 
сама ни в коем случае не должна была искать у ребенка зубы, по- 
гому что, если собственная мать первая увидит зуб, то они будут 
прорезываться с большим трудом. А кто увидит у ребенка первый 
зуб, должен был разорвать распашонку или рубашку, надетую на 
ребенка. Видимо этот обряд был направлен на то, чтобы «по- 
мочь» зубам скорее прорезаться. Почти у всех народов Дагестана 
было принято готовить кашу из цельных зерен и раздать соседям. 
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детям. Здесь, видимо, лопающиеся зерна должны были тоже «по- 
мочь» зубам скорее прорезаться. | 

Когда у ребенка появлялся первый зуб, рутульцы готовили 
кашу «ерисагъ» («т/ех», «едик») из злаков, бобовых и сушенных 
бараньих ножек и раздавали ее в 6—7 домах соседей и родствен= 
ников. Мать малыша не должна была смотреть ему в рот. Чтобь 
обнаружить появление первого зуба, это. по представлениям ру: 
тульцев было неблагоприятно для роста и сохранности зубов. 
Первый зубик обнаруживал кто-нибудь другой случайно, и ему 
родители ребенка должны были подарить иголку. 

Лезгины при появлении первого зуба давали ребенку суше 
ное мясо, сыр, проросший лук, белую морковь — для облегчени; 
прорезывания остальных зубов. 

Почти у всех народов Южного Дагестана пекли пироги, ва 
рили кашу из злаков и раздавали сельчанам. У цахуров. для рост 
и сохранности зубов, первый должен был обнаружить кто-нибудь 
другой случайно, и ему родители ребенка как и у рутулов долж 
ны были подарить иголку. 

Определенными обрядами и угощением у лезгин сопровож 
далось первое самостоятельное вставание ребенка на ноги ил 
первые его шаги — «Алл квачал акъална». Ребенка осыпала 6 
бушка или взрослая родственница жареной пшеницей, смешан 
ной с коноплей. 

«Когда малыш в первый раз становился на ноги, готови 
сладкую жирную кашу «харегвай» из просяного толокна и разд 
вали ее на улице. Ставя маленького ребенка на ноги, обычно при 
говаривали: «стой на ногах, стой, приготовим харегвай». В не 
торых селениях (Амсар, Кала) в этом случае раздавали на ули 
«магал» — смесь из жареных зерен пшеницы и конопли»?. Поч! 
те же самые угощения были характерны и для других народ 
Дагестана: аварцы раздавали соседям «мугь» (кашу из злако 
лакцы «хьхьахьхьари», раздавали блины или лепешки («хуханч 
дал» ав.) — или же аварцы общества Карах и Гигатль ломали“ 
коленях ребенка, первый раз твердо вставшего на ноги, спец 
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ально выпеченную хлебную лепешку; а даргинцы производили 
это действие над его головой. 

У многих народов существует поверье, якобы ребенок, впер- 
вые пытающийся сделать шаг, видит огненный круг и все эти 
препятствия, мешающие ребенку сделать шаг исчезнут и ребенок 
пойдет, если раздать «садакъа», лучше всего — вареное зерно. 
Почти повсеместно, в день, когда ребенок делал первые несколь- 
ко шагов, мать пекла круглый хлеб или калач (в виде бублика) и 
потихоньку навстречу ребенку прокатывала хлеб, как колесо, так 
чтобы он прошел между ногами с пожеланием малышу ходить 
также проворно, как катится хлеб. Затем этот хлеб делили на кус- 
ки и делили между своими и соседскими детьми. 

Некоторые виды пищи выполняли охранительную функцию: 
и вообще, угощениями отмечались все наиболее важные моменты 
в жизни ребенка. Например, у народов лезгинской группы, как и 
у всех народов Дагестана, в возрасте 2—4 года (иногда и позже) 
над мальчиком совершался мусульманский обряд обрезания — 
«сюннет». 

Лезгины считали, что лучшее время для обрезания весна или 
осень, причем считали наиболее благоприятным время, когда 
зреет кизил. Разумеется, операции производились в антисанитар- 
ных условиях и, как правило, специалистом «сюннетчи» у лезгин 
бывал лакец. Сюннетчи за работу получал деньги, зерно, кусочек 
гкани. А по случаю сюннета в семье устраивалось небольшое 
угощение. Но у некоторых торжество приобретало широкий раз- 
мах. Сюннет даже называли первой свадьбой — «садлагьаи мехъ- 
ер». 

В традиционной системе питания народов лезгинской группы 
в значительной степени сохранились следы возрастного деления 
общества, определяющего общественную роль человека в зави- 
симости от возрастной ступени. 

Вступление человека на определенные этапы жизненного пу- 
ги сопровождалось различными празднествами с угощением. Ве- 
роятно, они некогда отмечали переход членов первобытного кол- 
лектива из одной возрастной группы в другую, а позднее в пере- 
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житочной форме бытовали в классово-развитом обществе. К раз- 
ряду этих трапез относятся: трапезы. посвященные рождению ре- 
бенка, наречению имени, укладыванию младенца в колыбель, 
«выведению из сорокадневия», в честь первых самостоятельных 
шагов, по поводу мусульманского обряда обрезания и т.д. | 

Номимо этого, она (пища — З.Р.) фиксировала новый соци 
альный статус роженицы и первичную социализацию ребенка как 
нового члена коллектива. 

«Появление сюннета верующие связывают с исламом и шая 
риатом. но известно, что он был уже в древности распространен у 
многих народов мира (Африки, Океании, Америки) как часть по- 
святительного ритуала, соолюдаемого при переходе подростков 
группу взрослых'. В советской этнографической литературе этот 
обряд рассматривается как мусульманизированный пережиток 
половозрастных инициаций, сопровождавших переход юношей т 
следующей возрастной класс? и т.д. 

По случаю обрезания присутствовали все близкие родствен: 
ники. соседи, приносили мальчику фрукты. крашенные яйца, сла 
дости. 

Таким образом, различного рода трапезы у народов Южноге 
Дагестана свидетельствуют о существовании в прошлом систе! 
возрастных классов. | 

Переход членов групп на последующие ступени системі 
возрастных классов оформлялся определенными ритуалами, в тя 
трапезами, т.к. «самым ярким примером обряда перехода являет 
ся посвящение по достижении половой зрелости переход из од 
ной возрастной категории в другую (от детства или юношества 
зрелости). Но к обрядам перехода могут быть отнесены также. 
те, что совершаются при рождении...» Определенную ритуал 
ную нагрузку выполняла пища и при изменении положения чел. 
века в системе родства. Гак, например, усыновление объявлялое 
при свидетелях и сопровождалось закланием животного, ча 
всего овцы. Устраивали угощение, приглашали муллу. 


Гаджиева С.Ш. Семья и брак... С. 285; Токарев С.А. Ранние форм 
религии. М., 1990. С. 210, 224. 

’Снесарев Г.П. К вопросу о происхождении празднества суннат-той 
его среднеазиатском варианте // Труды АН СССР. Нов. сер. Л., 1971. Т.9 
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Одним словом, «прежде чем ребенок вступит во взрослую 
жизнь, ему предстояло пройти целый ряд ступеней, своего рода 
возрастных этапов, каждый из которых означал особые права и 
обязанности, особую линию поведения и определенное отноше- 
ние окрукающих, даже особое наименование... Нередко переход 
на каждую следующую ступень сопровождался своеобразным 
ритуалом. Однако какой-то единой даже в основных чертах мо- 
дели на территории страны не существовало, все зависело от ме- 
стных традиций». 


$ 3. Религиозно-магические представления народов 
лезгинской группы Дагестана, связанные с пищей 


В данном случае речь идет о тех верованиях народов лезгин- 
ской группы Дагестана, которые могут быть рассмотрены в каче- 
стве структурообразующей основы обрядов и представлений, 
связанных с пищей. Пища рассматривается, прежде всего, как 
божья благодать, с ней связаны понятия «счастье», «изобилие», 
«благополучие». Запрещалось наступать на пищу?, перешагивать 
через нее, выбрасывать на землю, оставлять остатки еды неуб- 
ранными на скатерти или же посуду с едой, неприкрытой на ночь. 
Запрещалось при испробовании пищи и вообще в процессе трапе- 
зы принюхиваться к ней. Дети с малых лет приучались тщательно 
подбирать каждую упавшую на землю крошку, «чтобы хлеб не 
был осквернен». 

Считалось неприличным идти в чей-то дом, особенно если в 
нем есть люди пожилого возраста и дети, без гостинцев -— с «пус- 
гыми руками». Пища, особенно хлеб, была обязательным элемен- 
том принесения клятвы (клянусь хлебом). Манипуляции, связан- 
ные с приготовлением пищи, служили также мерой отсчета вре- 
мени, путь его, длину измеряли временем, необходимым для со- 
вершения других конкретных действий (путь, пройденный за 
время, пока приготовится определенное блюдо). 


_ ——— нана ды ор. с ориь о  оПаие ЭЭЭЭ 


' Кожановский А.Н. Народы Испании//Рождение ребенка в обычаях и 
традициях. С. 325. 
° Мафедзев С.Х. Очерки трудового воспитания адыгов. Нальчик, 1984. 
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Пища также входила в формулу проклятия и благопожела- 
ния. Отметим основные черты ритуальной функции пищи в сис- 
теме доисламских верований народов лезгинской группы Даге- 
стана. | 

Ритуальная функция является важнейшей составной частью 
трапезы горцев, основной семантической единицы системы пита- 
ния. Профаническое и сакральное начало выступает в единстве, 
они не расчленены ни в повседневно-мирских, ни в ритуально- 
престижных трапезах. По-видимому, это объясняется синкретиз- 
мом мирского и сакрального в традиционном мировоззрении на- 
родов лезгинской группы Дагестана, в котором преобладали до- 
исламские представления. 

Большая часть ритуалов народов лезгинской группы Даге- 
стана. связанных с пищей, носит жертвенно-просительный харак- 
тер. Как известно, жертвоприношение -— это способ установления 
коммуникации между священным и светским мирами посредст- 
вом жертвы, т.е. вещи, разрушаемой в процессе церемонии жерт- 
воприношения. Комплекс жертвоприношений народов лезгин- 
ской группы Дагестана в традиционный период можно подразде- 
лить на следующие компоненты: 1) жертвоприношения предкам; 
2) жертвоприношения мусульманским святым и Аллаху. Жертвы 
(жертвоприношения) выделяются среди даров (дарений) взаимо- 
отношением дарителя и получателя. Умилостивительная, преду- 
предительная жертва отличается от обычного дара прежде всего 
тем, что она безвозвратна, не относится к сфере экономики и нё 
приводит к получению материализированного отдарка, хотя 
жертвователь рассчитывает на ответственную добрую волю и по 


лучение материальных благ от той силы, к которой обращен: 
жертва. 


«От обычных даров жертва отличается преимущественно 
тем, что обращена не к людям, а к стихиям, добрым и злым ду 
хам, связанным с водой (рекой. источником, колодцем), огнем 
воздухом (ветром), иногда уподобленными человеку к антропо 
морфизированным языческим или, позднее. христианским богам 
И СВЯТЫМ. 

Цель жертвы — получение благ и предотвращение бед, при 
чем жертвоприношение тесно связано с просьбой (мольбой, ма 


литвой)»'. Для примера приведем проведение некоторых обрядов 
у народов лезгинской группы Дагестана. День весеннего равно- 
денствия (Навруз) «Яран Сувар» (лезг.), «Эвергин», «Эбельцен» 
(табас.), «Эр» (рут.), «Эвелцан» (агул\), отмечался народами лез- 
гинской группы, лакцами, а также некоторыми селениями высо- 
когорной Аварии и Даргинии. У лакцев за несколько дней до 
праздника хозяйки мололи на ручной мельнице зерно в крупу — 
«хъувхъу» для приготовления ритуальной каши, которая являлась 
обязательной составной частью праздничного стола на первый 
день весны. Блюдо это называлось — «хъурунхъусса», «къатта 
тату» (чтобы дома было густо), т. е. оно должно было обеспе- 
чить в доме достаток. «Рутульцы в качестве одного из основных 
блюд варили подобную кашу из пшена — «табаг». Ее, залитую 
маслом, в одной большой посудине ставили перед членами се- 
мьи, собравшимися вместе. Табасаранцы готовили в этот вечер 
кашу «кьуяр» из пшеничной крупы, полученной на крупорушке, с 
добавлением гороха, сушеных языков и ножек, прибереженных 
специально к этому празднику, или же блюдо «дангу» из зерна 
злаков, гороха, сухого мяса, приправленное толчеными ореха- 
ми». Это же блюдо в надежде обеспечить хороший урожай гото- 
вили и у лезгин («гит»). Существовала примета: насколько уве- 
личатся в объеме разваренные зерна, настолько должен быть вы- 
ше урожай по сравнению с посеянным зерном, поэтому в это 
время старались не готовить кушаний из сушенных или жареных 
зерен, чтобы не допустить уменьшения урожая. В остальные два 
вечера принято было готовить пельмени с яичной начинкой и 
плов. Полагалось готовить в этот праздник жирную пищу“. 

По народным представлениям цели изобилия и умножения 
пищи служили кушанья, отличающиеся множественностью: оре- 
хи, бобовые, зерна злаков и др., они должны были увеличить 
урожай и, следовательно, достаток семьи. Как пишет исследова- 
тель традиционных праздников народов Дагестана А.Г. Булатова. 


' Рикман Э.А. Место даров и жертв в календарной обрядно- 
сти//Календарные обычаи обряды в странах Зарубежной Европы. Истори- 
ческие корни. С. 174. 

?См.: Булатова А.Г. Традиционные праздники и обряды... С. 19. 

3 Там же. С. 20. 
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«В лезгинских селениях на «яран сувар» принято было подавать 
семь блюд (число «семь» фигурировало и в праздничной ново- 
годней трапезе у Сасанидских персов). Готовились лучшие блюда 
лезгинской кухни, такие как плов, голубцы, кебаб (шашлык из 
молодого мяса), пироги из молодой зелени — афарар, суп из ки- 
слого молока — «довгъа». напиток «тач», «ахтарма». «Ахтар- 
ма» считалась лучшим угощением на «яран сувар». В этот празд- 
ничный день именно с нее начинали обычно еду. Ахтарма заго- 
тавливалась еще с лета: овечье молоко нагревали до определен- 
ной температуры и добавляли в определенных пропорциях ове- 
чью же сыворотку. | устая сырная масса оседала на дно посуды, 
ее сливали в мешочек, и, когда оставшаяся сыворотка вытекала, в 
полученную массу добавляли соль, а также разнообразные дико- 
растущие душистые травы и хранили ее до весны в бурдюке»". 

Определенное место на новогоднем обрядовом столе лезгин 
занимали ритуальные блюда «тач» и «семена», приготовляемые 
с добавлением солода. Вечером 21 марта дети ходили по селению 
и опускали в световые и дымовые отверстия крыши мешочки, 
сумки. Хозяйки клали им туда лакомства: семь орехов, семь су- 
хих груш и т.п. Число «семь» вообще часто встречалось в обря- 
дах лезгин, будучи результатом влияния ислама на доисламские 
верования". 

У табасаранцев тоже праздновали праздник весны «эбелцен», 
«эвелцен». Данный праздник сопровождался у табасаранцев 
комплекса обрядов и обычаев. Празднику предшествовал обряд 
«яйцебиения, который проводился за месяц до наступления 
праздника. В этом празднике участвовало только мужское насе 
ление (старики, подростки, дети). Обряд проводился на кварталь 
ных и общесельских «гимах» (ток для молотьбы). Он заключале: 
в следующем: каждый желающий принять участие в игре прино 
сил с собой по несколько штук сырых яиц и стороны били и; 
острыми концами, стараясь сохранить свое яйцо целым. Проиг 
равший свое яйцо отдавал своему сопернику, который считался 
победителем. Обряд с яйцами продолжался до тех пор, пока ос= 


аа == Кес > сои. 
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танется одно целое яйцо. Нет никаких сомнений, что в основе об- 
ряда лежит идея плодородия: кто собирал больше яиц, мог наде- 
яться на изобилие в своем доме. 

Вечером 21 марта (начало весны) мужчины села устраивали 
на кладбище поминки: представитель каждого дома приносил с 
собой по три пирога с начинкой из различных съедобных трав. 
Все пироги складывали в одно место, разрезали их на восемь 
равных частей и раздавали присутствующим. Эту процедуру все- 
гда вел самый старший по возрасту и уважаемый человек из чис- 
ла присутствующих. Здесь же назначали пастухов, надсмотрщи- 
ков полей, договаривались с ними об оплате. Вновь назначенные 
пастухи также приносили с собой орехи, фрукты и раздавали уча- 
стникам обряда. По завершении обряда все возвращались в село. 
По пути в селение их встречали женщины, дети, которым мужчи- 
ны передавали свое угощение. 

На наш взгляд, главная идея обряда заключалась в обеспече- 
нии основных жизненных благ (изобилие пищи, плодородия ско- 
та, многодетности) путем принесения жертв предкам. 

После возвращения с кладбища, вечером, на возвышенности 
разжигали костер. разжечь который поручалось самому влия- 
тельному, уважаемому и благополучному мужчине села, канди- 
датура которого утверждалась на кладбище старейшинами. По- 
мимо общесельского костра устраивали и общеквартальные кост- 
ры. Например, в сел. Зильдик костер разжигали на главном годе- 
кане. Из каждого дома сюда приносили «афрар» из свежей травы 
и творога, складывали их вместе, а в конце ими угощали присут- 
ствующих. Здесь же назначали пастухов'. 

В Нижнем Табасаране праздник весны встречали гораздо 
пышнее, чем в остальной части. За месяц до праздника здесь так- 
же мужчины и дети били яйца. Накануне праздника вся молодежь 
села с факелами поднималась на крыши. До этого женщины на 
свои крыши бросали по горсти пшеницы. Зерно всегда являлось 
символом изобилия и плодородия. В данном случае зерно на 
крыше преследовало ту же цель. Видимо, шествие с зажженными 
факелами преследовала цель магии плодородия. Но дети подни- 
мались не на свои, а на чужие крыши. Прячась от хозяев («не по- 
казывая себя»), они спускали с крыши на веревке пустые коробки 
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и стучались ими в окно, чтобы им дали праздничные подарки. 
Почувствовав, что коробки стали тяжелее, дети поднимали их. 

На другой день (22 марта) в течение всего дня родственники 
и соседи посещали друг друга, поздравляя с наступлением весны. 
Все посещения сопровождались угощениями. 

В день праздника в каждом доме обязательно готовили моя 
лочные блюда, пироги с начинкой из рисовой каши на молоке, _ 
традиционное блюдо «дангу» («ттангу» - каша из пшеницы, го- 
роха и т.д.). Обязательно в каждом доме готовили «къуйир» 
(«къуяр»), состоящий из семи компонентов. Блюдо это состояло 
из сушеных овечьих ножек, толченой пшеницы, гороха, орехов и 
других продуктов. Всех, кто приходил вечером — угощали пиро- 
гами (афрар). Каждая хозяйка должна была угостить «къуяр» 
семь семей (разумеется, здесь имеется в виду и магия числа 
«7»)... 

У всех табасаранцев существовал обычай в эту ночь идти в 
любой дом и просить афрар из свежей травы, хотя точно такие же 
были у себя дома. 

У табасаранцев особое значение придавалось взаимным уго- 
щениям и хождению детей по домам, выпрашивая подарки, аф-. 
рар' ит. д. 

Рутульцы также праздновали праздник весны «эр». Праздник 
отмечали 18 — 20 марта и он являлся не только праздником весны, 
тепла и солнца, но и новогодним праздником. Как и у других нах 
родов Дагестана и мира, новогодний праздник рутульцев сопро- 
вождался хождением по домам ряженых и колядовщиков. Обхо- 
ды эти совершались молодыми людьми, подростками и детьми, 
которые ходили группами, возглавляемыми ряжеными. Группа 
подходила обычно к дому и начинала петь благопожелания в ад- 
рес хозяев, заканчивая их просьбой дать «садакъа» за здоровье 
членов семьи, проживающии в данном доме. Ряженые входили в 
дом и начинали там танцевать, а колядовщики забрасывали в это 
время в дом мешок, куда хозяйка клала им продукты: яйцо. сухо- 
фрукты, хлеб, мясо и т. д. Собранные продукты несли в дом од- 
ного из участников колядования, готовили из них еду, угощалиёв 
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ею. веселились, остатки продуктов делили между собой и уноси- 
ЛИ ДОМОЙ. 

Утром дня «эр» пораньше люди старались перепрыгнуть те- 
кущую воду (ручеек, отводную канаву к мельнице и т. п.), чтобы 
она «унесла» все хвори, затем начинали собирать сухие ветки и 
иное топливо для костров квартальных, соседских, семейных. 
Вокруг костров молодежь танцевала, через них прыгали, кто мог, 
с заклинаниями урожайного, счастливого года. 

После этого люди из всех домов села шли на центральную 
сельскую площадь с мясом, сыром, хлебом. При этом каждая 
женщина несла обычно столько хлебов, сколько членов в ее се- 
мье, но обязательно нечетное число и обязательно не меньше 5 
штук. Так, если в семье было 8 человек, несли 9 хлебов. Более со- 
стоятельные семьи приносили сюда целую тушу барана, сварив 
ее предварительно. Эта туша обычно специально заготавливалась 
с осени для праздника «эр». 

Все принесенные на площадь продукты складывались вместе, 
| затем разрезали на кусочки все принесенное мясо, каждую хлеб- 
| ную лепешку делили на 4 части и несколько молодых мужчин, 
| наполнив ими хурджины, обходили всех собравшихся и раздава- | 
ли им, независимо от пола и возраста, даже грудным детям, рав- | 
| ную долю продуктов. Эта складчина являлась выражением еди- | 
нения общины, ее солидарности, сплочения в переломный мо- | 
| 


мент календаря; кроме того, она содержала в себе и магический 
элемент, символизируя такое же крепкое единство и в наступаю- 
щем году. 

Из женщин на сельскую площадь для получения доли склад- 
чины выходили только незамужние, замужние и даже вдовы сюда | 
не приходили: их долю присылали им домой. В отдельных ру- 

| тульских селениях существовал определенный знаковый способ | 
| _ возложения на себя обязательства принести на этот праздник ба- 
ранью тушу в следующем году: пожелавший это сделать втыкал 
| свой нож в принесенную тушу. В с. Шиназ вместо туши во время 
праздника «эр» на площадь приносили котел просяной каши 
«табак», и туда первым опускал ложку тот, кто хотел принести 
сюда на следующий год такой же котел каши. 
У рутульцев просяную кашу в праздник «эр» принято было 
готовить и для семьи. Кроме того, пекли оригинальной формы 
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пироги с творожной начинкой — «гажимай»: на тонкую круглую 
лепешку аккуратно раскладывали сдобренный жиром и луком 
творог, затем ее с четырех сторон отгинали к центру, получалось 
четырехугольная ватрушка крупного размера. Пекли и пироги 
разных размеров и конфигураций с начинкой из сырной массы с 
яйцами. из пшена, из сушеных съедобных тав, размоченных в мо- 
локе и приправленных яйцами и тмином. 

Из сдобного теста выпекали небольшого размера бублики 
«кулук». по одному для каждого ребенка в семье. Красили яйца в 
разные яркие цвета. Дети били яйца друг о друга, выигрывал тот, 
чье яйцо оказалось крепче. Некоторые подростки готовили к это- 
му дню деревянное яйцо, которое по виду не отличалось от нату- 
рального и им успевали побить множество яйц, пока обман не 
ВЫЯВЛЯЛСЯ. 

На площадях рутульских селений устраивались танцы под 
руководством молодого энергичного мужчины, которого называ- 
ли «хозеин» или «тамада». Сюда некоторые жители выносили де- 
ревцо, украшенные крашенными яйцами. яблоками, орехами и 
ставили около «хозеина». В конце праздника то, что висело на 
«деревьях», раздавалось. 

Вечером снова разжигали костры, прыгали через них, около 
них танцевали; дети с помощью вязаной пращи кидали глиняные 
шарики ит. д.! 

Как отмечают специалисты, «в Южном Дагестане обряд пер- 
вой борозды «кьуьгъвер сувар» (лезг.), «сук севед йигъ» (рут.), 
«венка аччес» (цахур.), был менее развит: во многих сельских 
обществах он, как таковой, в качестве общественного ритуала во- 
обще не отмечался, а просто избранный от общества человек, 
слывший хорошим пахарем, рачительным хозяином, проводил 
несколько символических борозд на определенном участке или 
перепахивал свой собственный участок, за ним начинали весен- 
ние полевые работы и остальные односельчане; каких-либо обря- 
дов, состязаний, угощения, коллективного или индивидуального; 
веселого времяпровождения — всего того, что делало этот обряд 
праздником, в Южном Дагестане не было. Функции праздника 


арии аби оный «чина Ч чины > = 0 ааа. С ше ааьар аррали ——_ — В-дан ИРҸ Әлдә ты —— 
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весны здесь целиком переместились на «навруз»". 

Итак, в земледельческой обрядности народов Южного Даге- 
стана немалое место занимает обрядовая пища и жертвоприно- 
шения. Например, при проведении символической первой бороз- 
ды земледелец кладет баранью тушу, яйца, орехи в свежепрове- 
денную борозду. что должно было содействовать получению 
обильного урожая и благополучию ее исполнителя. Велика была 
также роль обрядового хлеба - дара или жертвы, объясняющейся 
его прирожденным значением «главного, наиболее действенно- 
го» средства повышения плодородия земледелия магическим пу- 
тем. Семантика хлеба включала в себя представления о жизни, 
воскрешении, живом существе. Хлебу приписывались также спо- 
собности отгонять болезни, придавать силу, сохранять здоровье. 
Именно поэтому у земледельческих по преимуществу народов 
Европы хлеб так интенсивно циркулировал как дар и жертва во 
время календарных праздников. Здесь необходимо отметить, что 
пища в «ночь начала весны» - это ритуальная пища, потому что 
ей придавалось особое магическое значение, полагали, что она 
способна содействовать долголетию людей, богатому урожаю. 
Все здесь имело сакральный смысл. Обилие пищи соответство- 
вало процветанию, обеспечению плодородия урожая. Отдельные 
блюда, например, пельмени с яичной начинкой, каша из цельных 
зерен (панспермия), пироги огромных размеров призваны были 
обеспечить благополучие и плодородие. 

Праздничная пища включает такие компоненты, которые не 
являлись составной частью повседневной пищи. Следует отме- 
тить определенную зависимость различных блюд и хлебов, по 
особому оформленных к празднику начала весны, от хозяйствен- 
но-культурных типов. 

Религиозно-магические представления народов лезгинской 
группы Дагестана, связанные с пищей, проявляются с особой яр- 
костью в земледельческих обрядах, в частности, в обрядах вызы- 


' Булатова А.Г. Традиционные праздники и обряды народов Горного 
Дагестана. С. 18. 

? См.: Рикман Э.А. Место даров и жертв в календарной обрядности // 
Календарные обычаи и обряды. Исторические корни... 183. 

* См.: Календарные обычаи и обряды народов Восточной Азии. Новый 
год. М., 1985. С. 229. 
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вания дождя и солнца. С древнейших времен хозяйственная дея- 
тельность земледельцев у народов лезгинской группы, как и у 
других народов Дагестана и Кавказа. отражала специфику очень 
сложных природно-хозяйственных условий. 

В данном случае мы будем рассматривать магические обря- 
ды, призванные вызывать дождь или солнце в целях сохранения 
урожая. 

Обряд совершался у лезгин следующим образом: в поле со- 
биралась большая группа людей 30-40 человек. из них 5-19 
взрослых мужчин и женщин (в некоторых селениях только муж- 
чины), остальные подростки. Одного из присутствующих наря- 
жали в костюм «пешапая» (главный персонаж), изготовлявшийся 
из связанных между собой больших зеленых листев травы. На го- 
лову «пешапая» надевали железный таз. 

Сопровождаемый толпой людей «иешапай» ходил по дворам. 
Хозяйки сначала обливали «пешапая» водой, а затем давали ему 
«дары» - яйца, деньги, хлеб, сыр, мед. После обхода домов, про- 
цессия отправлялась на «священное» место «пир». Здесь все сно- 
ва хором просили у бога дождя, затем поровну делили продукты, 
деньги, все, что сумели собрать — большую и лучшую долю при 
этом отдавали «пешапаю», так как обычно его выбирали из числа 
наиболее бедных. нуждающихся людей или сирот. 

Лезгины и табасаранцы вызывали солнце с помощью так на- 
зываемой солнечной куклы. Из веток и тряпок делали куклу разе 
мером в человеческий рост, наряжали ее как девушку и, укрепив 
на палке, носили по селению, напевая: «Ла илахІа ила лах10 регъ- 
ар апин джан аллах!» (табас.). Лезгинские девушки произносили 
в этих случаях такое заклинание: «Алапяк палапяк, пьяк кацына, 


ил чми рах» «Серая галка, маленькая галка, принеси нам жаркое 


солнце»? Из каждого дома селения участникам шествия что — ниё 


будь давали. Из собранных продуктов готовили пирог, который 


несли на кладбище и здесь после молитвы по куску раздавали 
присутствующим... 


‘См.: Агаширинова С.С. Указ. соч. С.33. 

° См.: Трофимова А.Г. Из истории религиозных обрядов вызывания 
дождя и солнца у народов Южного Дагестана // Азербайджанский этно 
графический сборник. Баку, 1966. Вып. 2. С. 107-109. 


*См.: Булатова А.Г. Традиционные праздники и обряды. С. 83. 
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Рутульцы совершали обряд вызывания солнца с куклой, из- 
готовленной из деревянного уполовника с помощью перпендику- 
лярно прибитой палки. Они набирали кувшин воды из водостока 
семи домов селения. Во время обхода домов, хозяйки выносили 
участницам процессии муку, яйца, сыр для приготовления для 
«Гуди» (божество) большого пирога хыв. Его несли на священ- 
ную могилу «пир», раздавали по куску всем присутствующим, 
которые тут же ели его. Затем разжигали костер, кипятили на нем 
собранную из семи домов воду и наливали ее в ямку, выкопан- 
ную специально для этого". 

В системе данных обрядов особенно велика роль умилости- 
вительной жертвы, где заметное место занимает мясо, молоко, 
молочные продукты домашних животных. Жертвоприношения 
земле, т.е. принесение ей в жертву пищевых продуктов - приоб- 
щение земли к своей трапезе, тем самым якобы увеличивало пло- 
дородие земли и обильность урожая. Почитание земли у древних 
земледельцев. видимо, основывалось на стремлении сберечь, 
«восстановить плодоносящую силу пашни, истраченную на про- 
израстание злаковых и полезных растений»?. Здесь земля мисти- 
чески уподобляется женщине: «вынашивание ребенка представ- 
ляется как вариация на человеческом уровне плодородия земли». 
Поскольку именно женщина открыла возможность использова- 
ния съедобных растений, то «вполне естественно, что она стано- 
вится владелицей земель и урожаев. Религиозно -магический ав- 
торитет женщины и, как следствие, ее доминирующая роль в об- 
ществе имеют космическую модель: образ Матери - Земли». 

Особая сила плодородия приписывалась ритуальным блюдам 
из смеси зерен и бобовых. Во время трапез при вызове дождя на- 
роды лезгинской группы готовили ритуальное блюдо из широко- 
го ассортимента цельных зерен, которое, как уже отмечалось 
выше, по своему составу напоминало древнегреческую панспер- 
мию («всезерние») - блюдо из основных бобовых и зерен всех 
злаковых - главная жертвенная еда, приносимая в древности 


о ————ыъъирищииыаьнаирьныо- нии 


' См.: Булатова А.Г. Традиционные праздники и обряды. С. 84. 

2 Покровская Л .В. Земледельческая обрядность // Календарные обычаи 
и обряды. Исторические корни. С. 88. 

* Мирча Элиаде. Указ. соч. С. 92. 

* Там же. 


161 


Аполлону и Деметре', или готовили большой пирог «хыв». Как 
явствует из изложенного. главная цель жертвоприношений была 
умилостивительная, апотропеическая. Жертвы, видимо. вначале 
приносились просто стихиям - воде, огню и т.д. С дальнейшим 
развитием производящего хозяйства культ воды теснее перепле- 
тается с культом плодородия, становясь зачастую его составной 
частью. Магические приемы дополняются обращением к божест- 
ву с мольбой о ниспослании дождя. 

Анализ магических действий, характерных для этого обряда 
свидетельствует и о связи его с культом предков (например, по- 
сещение кладбища «священных» могил, иногда жертвоприноше- 
ния ит.д.), что имело место у многих народов'. Центральная идея 
заключалась в обеспечении основных жизненных благ (изобилия 
пищи, здоровья, плодородия скота. многодетности и т.д.) путем 
принесения жертвы. Считалось, что в случае выполнения опреде- 
ленных обрядов жертва достигает цели и способствует своевре- 
менному исполнению просьб ее подателей. Существовала строго 
регламентированная система жертвоприношений, приуроченных 
к определенным этапам индивидуального жизненного цикла че- 
ловека, производственного цикла и т.д. Своевременное выполне- 
ние этих жертвоприношений контролировалось и регулировалось 
обществом; система трапез-жертвоприношений являлась также 
важнейшим механизмом социализации, своего рода «пружиной» 
социокультурного поведения человека и группы. 

Большая часть этих представлений имеет универсальный ха- 
рактер. Ближайшие соответствия мы находим в дагестанской и 
северо-кавказской этнических зонах, что значительно обогащает 
на наш взгляд материалы об историко-культурных контактах на- 
родов этого региона. а также об их этногенетической близости. 


' Богаевский Б.Л. Земледельческая религия Афин. Пг. 1916. С. 194-196. 

°См.: Филимонова Т.Д. Вода в календарных обрядах. // Календарные 
обычаи и обряды... Исторические корни. С. 133. 

* См.: Кашуба М.С. Народы Югославии. // Календарные обычаи и об- 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 


Анализ представленного в работе материала позволил нам 
рассмотреть пищу народов лезгинской группы Дагестана в том 
виде, в каком она была в ХІХ - начале ХА в.). 

Обобщение сведений источников по этнографии, другим гу- 
манитарным и естественным наукам дало возможность получить 
представление о месте пищи народов лезгинской группы Даге- 
стана в системе жизнеобеспечения, о глубинной связи традиций 
питания народов Южного Дагестана с различными сторонами 
материальной и духовной культуры, о стабильности традиций 
питания, о влиянии состава рациона питания и режима питания 
на поведенческие, культурные особенности населения. 

Традиционная пища народов Южного Дагестана исследуется 
в работе во многих аспектах, начиная с описания хозяйственно- 
культурного типа, так как «форма питания, виды пищи каждого 
народа находятся в тесной связи с его ХКГ, даже можно сказать, 
что весь ХКТ народа в значительной степени определяется тем 
набором пищевых продуктов, которые этот народ производит, и 
тем способом, которым он их производит»’. Пища не только зави- 
сит от природно-географических условий и хозяйства, но и оказы- 
вает некоторое воздействие через традиции потребления опреде- 
ленных продуктов на формы хозяйственной деятельности и по- 
этому может служить относительным индикатором для выявления 
региональных и этнических особенностей хозяйства и культуры. 

В питании народов Южного Дагестана весьма ярко выражена 
сложившаяся еще «в неолите и ставшая в той или иной мере ха- 
рактерной для питания всей Европы и Западной Азии двусостав- 
ная комплексность хозяйства и быта, ориентированная, прежде 
всего, на продукты зернового полеводства и молочного скотовод- 
ства, тогда как фруктово-овощные и мясные добавления к пище 
играют, хотя и очень заметную, но по существу второстепенную 
роль»?. Здесь в качестве наиболее необходимых следует назвать 
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хинкал, хлеб, толокно и сыр. Однотипны в своей основе блюда из 
злаков. Их объединяет обработка зерна (зерно цельное, сырое, 
жареное, дробленое, молотое и т. д.), дающая соответствующий 
полуфабрикат для дальнейшего приготовления. Цельное зерно 
употреблялось в жареном виде, из него варили в кипятке полу- 
жидкие похлебки или каши (типа панспермий). Получению пер- 
вой муки способствовало совмещение термического воздействия 
с механическим — дробление жареных зерен в порошок, видимо, 
открыло возможность для изобретения способов приготовления 
новых блюд. 

Получение муки позволило дальше развить народную кули- 
нарию. С ее появлением пища лезгинской группы стала совер- 
шенствоваться. Блюда, в основе приготовления которых лежало 
тесто (хлеб пресный, кислый, пироги, разновидности галушек — 
хинкала), у народов Южного Дагестана многочисленны. Приме- 
нение закваски расширило ассортимент мучных блюд, появились 
неизвестные до этого блюда. Распространилась выпечка хлеба в 
золе, на каменной плите, в специально оборудованных печах 
(тандыре); наряду с варкой теста в кипятке. молоке появилась 
варка теста в масле или жиру (изделия из сдобного теста). 

Наиболее поздним явлением можно считать появление муч- 
ных изделий с разными начинками (мясной, творожной, с дико- 
растущими травами, с овощами). Они тоже готовились путем пе- 
чения, варки в воде, бульоне, жарения в масле, жире. Здесь же 
необходимо учесть также культурное воздействие соседей — ная 
родов Закавказья. 

Из более сложных форм по технологии приготовления про- 
дуктов необходимо отметить разновидности хлебов (пресный, 
кислый), которые пекли в соответствующих устройствах. Здесь 
же отметим наличие в качестве основных мучных изделий у лез- 
гинской группы хинкала, толокна, изготовляемых из пшеничной 
муки. Наиболее распространенным вареным мучным изделием у 
народов Южного Дагестан был хинкал, отличающийся многооб- 
разием разновидностей. 

Хлеб чаще пекли из пшеничной муки. Среди печеных муч- 
ных изделий особое место занимают хлебы разных размеров и 
форм. приготовляемые к определенным обрядовым действам (ка- 
лендарные праздники, семейные торжества и т.д.), т.е. они сохра- 
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нились как ритуально-обрядовые. Печеные ритуальные мучные 
изделия лезгинской группы отличались по своей форме и разме- 
рам. 

Начинка для тонких пирогов «афар», «афарар» могла быть 
самая разная (мясная, творожная, с травами, смешанная, солодо- 
вая и т.д.). Были распространены среди лезгинской группы и до- 
бавки в хлеб ароматических дикорастущих трав (чабрец, тмин, 
мята, ореховая трава), которые сушились и применялись еще в 
качестве заварки для чая. 

Из напитков в исследуемый период всем народам Южного 
Дагестана было известно употребление чая (так называли и назы- 
вают отвары разных трав), компоты из разных ягод (малины, 
ежевики, черники и др.). Обычным прохладительным летним на- 
питком служили: айран — жидкость, отделившаяся при сбивании 
масла и еще готовили, разбавив водой, кислое молоко домашнего 
приготовления. Алкогольный хлебный напиток «буза» густой 
консистенции, изготовляемый на основе солода, был присущ та- 
басаранцам, рутульцам и являлся почти постоянным компонен- 
том их системы питания. Одна из особенностей стойкости данно- 
го напитка в системе питания горцев заключалась в его способ- 
ности утолять не только жажду, но и голод, что являлось немало- 
важным при сочетании хронического недоедания и тяжелого 
сельско-хозяйственного труда. Во время этих работ она постоян- 
но наличествовала в качестве одного из основных компонентов 
системы питания. Кроме нее употреблялись еще различные на- 
питки, изготовляемые из виноградного сока, из сока тутовника, 
яблок и груш, из изюма и меда. 

В питании народов Южного Дагестана огромная роль при- 
надлежала молоку и молочным продуктам, которые применялись 
лишь в сочетании с мучными изделиями (хинкалом, хлебом), что 
подтверждает положение о первичности и господствующем по- 
ложении земледельческого хозяйства в древности. 

Наряду с молочными продуктами наличествовали и мясные 
продукты, но в более ограниченном количестве. Они применя- 
лись в свежем и сушеном видах. 

Анализируя основные компоненты традиционной пищи на- 
родов Южного Дагестана. мы можем выделить в ней, согласно 
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классификации Арутюнова С.А., Мкртумяна Ю.И.', три основных 
пласта: основной, связанный с ведущим  хозяйственно- 
культурным типом и непосредственно укладывающийся «в зер- 
ново-мясо-молочный комплекс; другой пласт — субстратный, свя- 
занный с рудиментами предшествовавшего хозяйственно- 
культурного типа, основанного на собирательстве. охоте; и нако- 
нец, третий — адстратно-субстратный, являющийся отражением 
формирования историко-этнографических областей на Кавказе и 
всей Передней Азии, развития межэтнических контактов и куль- 
турных заимствований, последующего усложнения. развития и 
обобщения структуры и спектра производящего хозяйства. При 
этом следует иметь в виду. что все выделенные пласты не явля- 
ются полностью разделенными, а порождают многочисленные 
явления смешанного и синтетического порядка». Отметим при 
этом, что в рамках первого пласта именно зерновые продукты яв- 
ляются основой традиционного комплекса питания, входя в каче- 
стве основного или существенного дополнительного компонента 
в большую часть всевозможных блюд*, зафиксированных у наро- 
дов Южного Дагестана. 

Из всех зерновых блюд древнейшим является, судя по нашим „ 
этнографическим материалам, употребление в пищу обжаренных 
зерен, а затем муки (в сыром или обжаренном виде), из которой 
готовили блюда всухую на масле, разбавляли в воде, в сыворотке 
или молоке. 

Следующей формой обработки зерновых продуктов выступа- 
ет печеное тесто в различных технологических вариантах, име- 
ются в виду как разновидности самого теста (пресное — как наи- 
более архаическое, сдобное и кислое), так и техника выпечки (на 
углях. камнях, в специальных печах и приспособлениях). Появ- 
ление кислого теста означало качественно новое начало в перера- 
оотке зерновых продуктов: к термическим и механическим спо- 
собам обработки добавляется ферментационный, например, про- 
ращивание зерна для получения солода, который шел на каши, 
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основу для бузы и т.д. Наиболее сложным способом приготовле- 
ния является варка приготовленного различными способами зер- 
на или муки: сюда можно отнести многочисленные каши, хинкал, 
лапшевидные изделия. 

У народов Южного Дагестана продукты скотоводства стояли 
на втором месте после продуктов земледелия, так как основным 
являлось то, что произведено из зерна, крупы, муки. 

Молочные продукты тоже подвергаются тем же трем спосо- 
бам обра-ботки — термическому, механическому, ферментацион- 
ному, но соотношение их здесь отличается от зерновых продук- 
тов. В формировании ассортимента молочных продуктов пред- 
почтение отдается ферментации: спонтанная молочнокислая, 
культурная молочнокислая и сычужная (простокваша, сметана, 
сыр, творожистые массы). Далее идет механическая сепарация 
живого компонента (сливки, масло), а затем уже с помощью тер- 
мической обработки изготовляют различные творожистые массы, 
топленое масло’. 

Следующий наиболее древний пласт в системе питания наро- 
дов Южного Дагестана — это дикорастущие растения, которые 
становились важнейшим источником витаминов и других физио- 
логически необходимых дополнительных компонентов питания. 
Они употреблялись в пищу как в сыром, так и обработанном виде 
(тушение, варка, обжаривание). Многие дикорастущие применя- 
лись, как указывалось выше, не только как ароматические добав- 
ки к мучным изделиям, но и в сочетании с другими продуктами в 
роли начинки печеных и вареных изделий. 

Последний пласт в системе питания лезгинской группы Даге- 
стана - это суперстратный?, связанный с иноэтническими влияни- 
ем. Сюда относятся рис. сухофрукты (изюм, урюк, чернослив и 
др.), различные пряности. 

Один из основных компонентов суперстратного пласта в сис- 
теме питания народов Южного Дагестана — это блюда, которые 
связаны, по формулировке С.А. Арутюнова, в своем сложении не 
столько с данными ХКТ, сколько с переднеазиатской историко- 
этнографической областью (ИЭО), так как у нас «есть все осно- 
вания считать, что Дагестан, входящий в переднеазиатско- 
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кавказский регион первоначального сложения, производящего 
земледельческо-скотоводческого хозяйства, был охвачен и сло- 
жившейся в этом регионе общей двуединой зерно-молочной мо- 
делью питания»'. Здесь имеются в виду из продуктов в первую 
очередь рис. затем всевозможные привозные пряности и т.д. 

Пища народов Южного Дагестана была исследована в работе 
не только с точки зрения технологии ее приготовления, но и как 
важный элемент бытовой культуры, отражающий взаимоотноше- 
ния людей в обществе, нормы их поведения. Какую функцию вы- 
полняют при этом еда и питье. В большинстве случаев их эле- 
ментарное биологическое назначение — удовлетворение голода и 
жажды - отходит далеко на задний план, а то и совсем исчезает», 
Материалы по пище демонстрируют сохранение в традиционном 
быту народов Южного Дагестана пережитков общинных отноше- 
ний и позволяют понять их поразительную стойкость через приз- 
му традиций коллективных празднеств и в современном быту на- 
родов Южного Дагестана. 

Исследование пищи представляет весьма солидный материал 
для характеристики доисламских верований. Ритуальная, как и 
социодифферен-цирующая, роль пищи отчетливо прослеживает- 
ся в традиционной системе питания народов Южного Дагестана. 
Она показывает синкретизм мирского и сакрального мировоззре- 
ния народов Дагестана на протяжении ХХ - начала ХХ в. Са- 
кральные функции выполняло жертвоприношение, центральная 
идея которого заключалась в обеспечении основных жизненных 
благ (счастье, изобилие пищи, здоровье, плодородие) путем при- 
несения жертвы. Существовала строго регламентированная сис- 
тема жертвоприношений, приуроченных к определенным этапам 
индивидуального жизненного цикла и т.д. Своевременное выпол- 
нение этих жертвоприношений контролировалось и регулирова- 
лось обществом. 

Весь комплекс ритуальных действий, связанных с пищей от- 


н Аи. 


СО р рип спирту чни шли. <= 


7 ии п пи 


‘Османов М.О. Печеные и вареные мучные изделия и хлебопекарные 
устройства в Дагестане в ХІХ - начале ХХ в. (типологические параллели и 
районирование) // Система питания народов Дагестана (ХГХ-ХХ вв.). Ма- 
хачкала, 1990. С. 114. 

 [окарев С.А. К методике этнографического изучения материальной 


культуры. // СЭ. 1970. № 4. С. 4. 
168 


носится к самым ранним этапам истории становления общества, 
когда человек еще окончательно не отделял себя от живой при- 
роды. Во всех ритуальных действиях пища выступала своего рода 
медиатором в противопоставлении природа – культура. Следует 
отметить, что значительная часть этих представлений носит уни- 
версальный характер и имеет соответствия в других этнических 
зонах Кавказа и Передней Азии, что является свидетельством, как 
общих генетических корней, так и историко-культурных контак- 
тов народов этих регионов в древности и позже. 

В настоящей работе мы попытались показать на примере на- 
родов Южного Дагестана основу системы питания, которая со- 
ставляла хорошо сбалансированное соотношение зерна, печеных 
– вареных изделий, молочных продуктов и мяса. Данное соотно- 
шение обеспечивало жителя Южного Дагестана достаточно кало- 
рийной пищей, содержащей в определенной пропорции белки, 
жиры, углеводы, необходимые для правильного обмена веществ. 
Эта модель служила основой системы питания народов лезгин- 
ской группы Дагестана и отчасти дополнялась продуктами соби- 
рательства, иногда охоты. Основой этой модели были продукты 
земледелия, которые обеспечивали организм человека необходи- 
мым количеством крахмала и растительных углеводов. Рассмот- 
рев все основные и второстепенные компоненты этой системы, 
их сезонное распределение, способы заготовки, консервации, 
приготовления и использования, мы приходим к выводу, что это 
наиболее рациональный пищевой максимум, который мог быть 
выработан в экологических условиях Южного Дагестана. 
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